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II. RESUMEN

El objetivo de la presente memoria de titulo fualear el efecto del peso de
sacrificio sobre las caracteristicas de la cart# la calidad de la carne de corderos hibridos
Texel x Cuadruple. Con este propoésito se emple8fimorderos machos alimentados a
pastoreo libre en pradera natural de secano higstazar el peso de beneficio previamente
asignado al nacer: 25, 29, 33, 37 kd (kg). Al sacrificio se registraron: peso vivo de
sacrificio (PVS), peso de canal caliente (PCC),opds canal fria (PCF), rendimiento
comercial (RC), rendimiento verdadero (RV), pesocdenponentes corporales: sangre,
cuero, cabeza, patas, digestivo lleno, digestiaoyaorazon, rifiones, pulmones y traquea,
bazo, higado, area del ojo de lomo (AOL), espesagrdsa dorsal (EGD), peso de la grasa

pélvico renal (GPR) y algunas medidas linealesadmhal.

Se calcul6 rendimiento al despiece comercial yégpgrcion de tejidos de espaldilla
y pierna como: musculo, hueso, grasa total (subeatée intermuscular) y residuos,
adicionalmente se establecieron las razones edrdiferentes componentes anatomicos de

estas piezas.

Para la evaluacion de la calidad de la carne dstr@gl color de la carne y de la
grasa, la consistencia de la grasa, pH, T° y cenigtitas sensoriales, para las cuales se

utilizé un panel de consumidores no entrenados.

Los resultados indican que las principales caristiess de la canal: PVS, PCC,
PCF, RV, AOL, EGD, GPR y las medidas lineales foermdificadas significativamente (p

< 0,05), por efecto del peso al sacrificio.

El rendimiento al desposte comercial, la compositigular de espaldilla y pierna y
las razones entre componentes tisulares fueronficambs, en distinta medida, de forma
significativa (p_<0,05), por el peso de sacrificio. Los mayores irarehtos al desposte

comercial correspondieron a pierna y espaldillgusks por chuleta, costillar, cogote y



cola. En tanto, la coloracion de la carne y derés@ fueron clasificadas en su mayoria en
las categoriasosa palidoy blanco cremosaespectivamente, sin efecto significativo del
peso al sacrificio, al igual que la consistencidadgrasa la que fue clasificada coohora

mayoritariamente.

Los valores de pH final son normales para animetes bajos niveles de estrés y

estos no presentaron diferencias por efecto del geesacrificio.

La carne tuvo gran aceptaciéon en el grupo de coidsues encuestados, en la
evaluacion sensorial soOlo presentaron diferencitabuibles al peso de sacrificio las
caracteristicas jugosidad y aroma (0,85). El grupo de animales sacrificados a 33kg 1

obtuvo la mejor calificacion.

Los resultados obtenidos en este trabajo permitemaa que el peso de sacrificio
influy6 significativamente (p_<0,05), sobre las caracteristicas de calidad dal cdae
corderos hibridos Texel x Cuadruple, en tanto ladiaiones objetivas de calidad de carne

no fueron influenciadas por el peso de sacrificio.

Por lo tanto, de acuerdo a estos resultados, palerferir que estos animales dan
origen a canales y carne de una alta calidad,uUakes se adecuan a los habitos de consumo

de nuestro pais.



. SUMMARY

The main objective of this report was to evaluate/hat degree the slaughter weight
affects the characteristics of the carcasses aalityjof lamb beef of the Texel x Cuadruple
hybrids. For this purpose, 36 male lambs were defiiele grazing in natural pasture to reach
the weight, which was previously assigned at bigth, 29, 33, 37 kg (+1 kg). During the
slaughter the following measures were registerkzdighter live weight (PVS), hot carcass
weight (PCC), cold carcass weight (PCF), commeiiassing percent (RC), real dressing
percent (RSV), body weight components: blood, skagd, feet, full digestive tract, empty
digestive tract, heart, kidneys, lungs and trackp&en, liver, rib eye muscle area(AOL),

dorsal fat thickness (EGD), kidney fat (GPR) ancheaneasures of linear carcass.

The commercial yield per proportion shoulder arglieere calculated separately in
the following parts; muscles, bones, total fatgimuscular and subcutaneous) and residues.
In addition, the proportion between the componeaitthese parts within the pieces was

determined.

For the evaluation of the quality of meat the colaand fat, fat consistency, pH
value, temperature (T°) were measured. Besides tties sensory characteristics were

analyzed by a panel of non trained consumers.

The results show that the main characteristichefdarcass: PVS, PCC, PCF, RV,
AOL, EGD, GPR and linear measures changed significép <0,05) by change of weight

of the lamb before slaughter.

The yield to commercial deboning, the compositibtissues shoulder and leg and
the proportions between tissue components of thieses have a significant difference (p
<0, 05) by the slaughter weight.

The highest slaughter yields were calculated atcttramercial tissues of leg and

shoulder, followed by chops, thorax, neck and tail.



Referring to the quality of the meat, colour of theat and fat was mostly classified
in categoriegpale pinkandwhite creamywithout a significant effect for slaughter weight.
However, there was a significant effect in the ¢stescy of fat regarding to the slaughter

weight, which was classified mosttyard.

The pH values were normal for animals with a lovesd level and the results did not

show any difference per slaughter weight.

The meat had a large acceptance in the non traioegsumer group; the sensory
evaluation showed only differences attributableslaighter weight in juiciness and aroma
characteristics evaluated (p0s05). The group of animals slaughtered at 33kg received

the best rating.

The results obtained in this study indicate tha #hkaughter weight influenced
significantly (p _<0,05) the quality characteristics of carcass Texd&luadruple lambs.
However, the objective measurements of meat quakre not influenced by the slaughter

weight.

Therefore, with these results it can be conclutiatithese animals gave rise to

carcasses and high quality meat, which are adaptiée habits of our country.



IV. INDICE

1. INTRODUCCION

2. REVISION BIBLIOGRAFICA

2.1 Situacion Internacional del Mercado de la cawira

2.2 Situacion nacional el mercado de la carne ovina

3_Toc208325671

2.3 Caracteristicas del cruce Texel x Cuadruple.

2.3.1 Caracteristicas de la raza Texel

2.3.2 Caracteristicas del cruce Cuadruple

2.4 Canal y carne ovina

2.4.1 Definicién de canal

2.4.2 Composicion de la canal

©® 0 ® N ~N ~N O

2.4.3 Calidad de la canal

11

2.4.4 Mediciones en la canal

15

2.4.5 Calidad de carne IEspecificacion de caracter no valida

2.4.5.1 Factores que inciden en la caldtath carne |Especificacion de caracter

no validal

2.4.5.2 Caracteristicas cualitativas dealme

22

2.5 Evaluacion Sensorial

24

3. HIPOTESIS Y OBJETIVOS

28

3.1 Hipotesis

28

3.2 Objetivo general

28

3.3 Objetivos especificos

28

4. MATERIALES Y METODOS

29

4.1 Lugar de estudio

29

4.2 Material Biologico

29

4.3 Obtencion de datos

29

4.3.1 Determinacion de la calidad de la canal

29

4.3.2 Evaluacion cualitativa de calidad de earn

33

4.3.3 Andlisis sensorial con panel de consureglo

34

4.4 Anélisis estadistico

34




5. RESULTADOS Y DISCUSION 36

5.1 Efecto del peso de sacrificio sobre las caristieas de la canal 36
5.1.1 Principales caracteristicas de la canal 36
5.1.2 Peso de componentes corporales 40
5.1.3 Estimadores de conformacion 44
5.1.4 Composicion de la canal 49

5.2 Efecto del peso de sacrificio sobre la calidedh carnEEspecificacion de caracter
no validal

5.2.1 Valores de pH y temperatura en canalentas y frias___ !Especificacion de
caracter no validal

5.2.2 Caracteristicas cualitativas de la carne 64

5.2.3 Estudio de consumidores 69
6. CONCLUSIONES 74
7. BIBLIOGRAFIA 76

8. ANEXOS 95







1. INTRODUCCION

Por afos el rubro ovino nacional se mantuvo ensti&e de progresivo deterioro,
donde el numero de animales existentes mostrabdranaa disminucion. Esto se puede en
parte explicar por la menor demanda de carne oyoa,parte de los consumidores
nacionales, que asociaban este tipo de productocaomes muy engrasadas, duras, de
presentacién poco agradable y de presencia esth@nria gondola de los supermercados.
La situacion recien mencionada determind que mugirosiuctores mantuvieran esta

explotacion solo para consumo familiar y su conadimacion fuera solo por venta directa.

Producto de los diversos Tratados de Libre Comefinmados y ratificados por
Chile, se produce un cambio de conducta por pates productores nacionales, quienes
toman conciencia de las ventajas que tiene nueati@n, en el comercio de carne ovina,
frente a competidores extranjeros. De este modpesar de la mayor produccion y
capacidad productiva con que cuentan algunas paterextranjeras, los productores
nacionales se percatan de la superioridad en c@ants aspectos sanitarios, que permite

comercializar alimentos con mayor garantia.

Este impulso a la mayor actividad del rubro ovine dado, tanto por el aumento
constante de la demanda de carne, por parte deadwermas los tratados de libre comercio
firmados con Chile y los acuerdos de complementagéonémica, que permitian la
exportacion de carne ovina con ventajas arancelagate a grandes paises productores.

Es asi como se han realizado distintos esfuerzdedies los sectores, donde se ha
avanzado en el fomento de programas de recuperdeiénelos, transferencia tecnoldgica,

programas de mejoramiento genético e infraestractur

Complementariamente a estas acciones, el secteadpriha hecho cuantiosas
inversiones en la habilitaciéon de plantas faenadogatificadas para la exportacion. Asi
también, se han concretado proyectos como el dadenamiento productivo que busca

incrementar los estandares técnicos de la produad®éovinos en la Agricultura Familiar



Campesina, enfocandose en asesoria técnica y dalizaion con la opcion de
transformarse en proveedores de materia prima \cadtribuir a la masa de animales

producidos.

Todo esto busca lograr una producciéon homogénea gatidad, la cual involucra
todo el proceso productivo, considerando que elkeesafectada por varios factores como lo
son el peso de sacrificio, raza, edad y alimentaa@atre otros. También es recomendable
considerar que la carne ovina esta afectada paltaacion que el consumidor tiene sobre
caracteristicas adicionales como lo son las comuiés de crianza, traslado de animales, etc.,
aspectos asociados al bienestar animal y por laesexiste un nicho dispuesto a pagar

s

mas.

Por dltimo, es conveniente afirmar que para mejtaacomercializacion de los
productos, se debe apuntar a ofrecer un produfdoedciado y enfocarse en la tipificacion
de éste que es lo que hace diferenciar productaslikades similares, como es el caso de
las denominaciones de origen, tal como se ha hemhel cordero magallanico y el cordero

del secano central.

El propésito de la presente memoria de titulo fumlizar las principales
caracteristicas de la canal y de la carne de amsdie| genotipo Texel x Cuadruple y como

podria modificarla el peso de sacrificio de logvaales.



2. REVISION BIBLIOGRAFICA

2.1 Situacioén internacional del mercado de la carnevina

Segun los pronosticos de la Organizacion de lasoNas Unidas para la Agricultura
y la Alimentacion (FAO), la produccion mundial darge ovina alcanzara los 13 millones
de toneladas el 2010. En general, en los ultimass dfa existido una tendencia a la
disminucion de la oferta debido a las constantegiias que han afectado a Oceania,
América del sur y Africa. Sin embargo, las mejareadiciones atmosféricas que imperan
actualmente, en todas las regiones, a excepcidkfrib®, unidas con el fortalecimiento de
los precios del cordero, estan motivando a loscaljores a reponer sus rebafios (FAO,
2010).

En Africa, la sequia de las partes occidental gral de la region, ha afectado los

rebafos y, por lo tanto, los ingresos de los pasty calidad de vida de ellos (FAO, 2010)

En tanto, en Oceania, lugar donde se genera larmpayte de la comercializacion de
ovinos, se mantiene la produccion durante el 2@)®.Australia, mejora la oferta de
corderos producidos, mientras que debido al deémtdel sector lanero, se privilegia la
reduccion de los rebafios de crianza, lo que canyilal aumento de la produccion de carne
durante ese periodo. Sin embargo, esta situaciéorgearresta con la de Nueva Zelanda ya
que tras sufrir dos afios de sequia, los producburgsan la reposicion de sus rebafios y por

lo tanto, se generaria una contraccion en la pgdn¢FAO, 2009 a).

La produccion para América del Sur es variable y\tepender basicamente de las
lluvias que puedan originarse en la region, lo quegoraria la situacion de sequia en
algunos sectores y también afectaria las decisigues tomen los productores sobre
mantener o disminuir sus rebafios (FAO, 2009 a).

La produccién de la Union Europa se ha afectadmjoc@onsecuencia de la

desconexién, en los principales paises productdeels subsidios anuales por nimero de



oveja (FAO, 2008). Sin embargo, durante el 201@rtaduccién serd mayor en Europa
oriental, donde la oferta se ha recuperado despeiéda sequia de verano que afectd a la
produccion el afio pasado (FAO, 2010).

La carne ovina tiene una baja participacion erréalgpccion mundial de carndssta
representa solo un 5% del consumo mundial de Gaeifes similar a su participacion en el
comercio mundial (Kusanovic y Cantin, 2004).

El consumo per capita mundial de todas las caseesgstima alcanzara el 2010 los
41,9 kg/afio, lo que significaria un 0,6% mas quafiel anterior. Sin embargo, dichas cifras
estan muy por debajo de lo consumido en paisesrdimdos los cuales bordearian este
afio, los 80,7 kg/afio (FAO, 2010).

En cuanto a la comercializacién de la carne ovista ha disminuido durante los
altimos afos. El 2009 se comercializaron alrededi®r832.000 mil toneladas, lo cual
disminuyd en un 4% respecto del afio anterior, masnque el prondstico para el 2010 se
estima alcanzara las 830.000 mil toneladas (FAQQRO

Las exportaciones de carne de ovino desde Ausirdiiaeva Zelanda disminuirian
en un 1% respecto al 2009, alcanzando las 700.00@meladas. Sin embargo, existe una
demanda estable desde Asia y Cercano Oriente alabtdadicional consumo de cordero y
carnero (FAO, 2010).

Los principales importadores de carne ovina sddnli&n Europea, Estados Unidos,
Japon, Arabia Saudita, China, México y, en menoalas Canadéa, pronosticandose que las
importaciones de Estados Unidos se reduciran debldomenor demanda por parte de los
consumidores. En la Union Europea, aunque se paawéién un estancamiento en las
importaciones, sigue siendo el destino mas imptatdel comercio de la carne de ovino
(FAO, 2008; Garnier, 2010).



Las proyecciones hacia el afio 2018 realizadas gp&AlO, prevén que el sector
carnico se recuperara de la actual situacidon desi@t econOmica, con aumentos
moderados en la produccion y consumo, los cuales seas notorios en los paises en
desarrollo (FAO, 2009 b).

Por ultimo, cabe destacar que dentro del mercadta dmrne ovina mundial es
posible distinguir a lo menos cuatro segmentosvaelies, segun preferencias de los
consumidores. En los cuales se encuentran el aoligde&no, de 9 - 14 kg vara, en la zona
de Europa mediterranea, el cordero de 14 a 20 kg para el Reino Unido, Francia e
Irlanda del Sur, el cordero de mas de 25 kg vargstados Unidos y Canada, ademas de
corderos con alto contenido graso para el mercadtia@ (Congreso mundial de la carne,
2006).

2.2 Situaciéon nacional del mercado de la carne owan

Segun las cifras otorgadas por el Censo Agropetulali aiio 2007, las existencias
ovinas en nuestro pais alcanzan a 3.888.717 cabdaasllanes, lugar donde se concentra
la mayor cantidad de estos ejemplares, paso darcoot 52% de las existencias nacionales
en el afo 1997 a 56% en 2007. En participaci®@igeen las regiones de Los Lagos con
8,2%, Aysén con 7,9% y La Araucania con 7,1% (IRE)7; ODEPA, 2008).

En la zona centro sur, el 69% de los animales estdrmanos de pequefios
productores. Estos se encuentran en predios meaot@d hectareas y la produccion se
orienta en su mayoria a consumo local. Sin embargel 2008 aumenta considerablemente
la participacion de las regiones del Biobio y l@gbs, gracias a las inversiones realizadas
en la zona que han influido en la formalizaciéredt&a actividad a través de la vinculacion
de los productores con la industria exportador®EPRPA, 2008; ODEPA, 2009 b).

Respecto al consumo nacional anual de todas lass@or habitante, la cifra en el
afio 2010 fue de 81,9 kilos. Esta muestra un aunsastienido desde el afio 1998, cuando el

consumo registrado per cépita alcanzaba los 64ds.kEn la distribucion actual del

5



consumo, se aprecia que la carne mas requerigadessdve con 33,3 kilos, seguida por la
carne de cerdo 24,4 kilos y bovino 23,6 kilos. @elvajo de esta escala se encuentra la carne

de ovino con 0,2 kilos y otras carnes con 0,4 (IRIE,1).

El bajo consumo de carne ovina nacional est4d admcjor un lado a la
estacionalidad de la produccion, lo cual es untosliéactores que tiene especial incidencia
en los precios, al mostrar una tendencia positivi@® primeros cuatro meses del afio, desde
enero a abril (FIA, 2000), asi como también, pa thferencias en los gustos del
consumidor, falta de tipificacion del producto, @usa de estandarizacion, problemas de

distribucion y comercializacion, ademas de caliR&tezet al, 2010).

Dentro de las caracteristicas mostradas por elcaderde la carne ovina en los
altimos afos, se aprecian ciertas fluctuacionesalaauen el nimero de animales
beneficiados y en la cantidad de toneladas prodsciBara el afio 2009, el nimero de
animales beneficiados fue de 779.852 y la produceilzanz6 las 10.698,4 toneladas
(ODEPA, 2010 a).

En el 2008, la region de Magallanes fue responsddil®3,8% de las exportaciones
nacionales de carne ovina, mientras que en el ptinneestre del 2009, presenta una leve
alza del 2,2% (ODEPA, 2009 a). En cuanto al tipgpaeucto enviado, un 72,2% de los
envios corresponden a cortes congelados sin deshuesl4,9% a carne ovina deshuesada
y un 12,9% a canales o medias canales de cordegelealas (ODEPA, 2009 b).

En relacion al destino de las exportaciones deecavinas en los afios 2007, 2008 y
2009, se han enviado a la Union Europea el 77,9%, B 89%, respectivamente. El valor
de la carne ovina exportada en promedio, paraitegedtes mercados, en los mismos afos
citados, ha sido de 4,1 US$, 5,4 US$ y 4,6 USheavamente, para el kilo de carne
(ODEPA, 2010 b).



2.3. Caracteristicas del cruce Texel x Cuadruple
2.3.1 Caracteristicas de la Raza Texel

Esta raza es de origen holandés y es el producla c®iza de las razas Lincoln y
Leicester con ovinos locales (Longwool). El énfagpiee se dio en su seleccién fue el de
lograr un animal que produjera corderos con un cor@pte muscular sobresaliente, bajo

depdsito de grasa y de buena calidad culinariae(Bref Livestock, 2000).

Es una raza sin cuernos, con cabeza y extremiddles de lana. Mucosas, 0jos,
ollares y boca de color negro. De muy buena cordordm y alto valor carnicero, destaca
por su gran desarrollo del tren posterior y elevest@imiento de cortes nobles, como el
lomo. Presenta un bajo contenido de grasa en s ¢&reeds of Livestock, 2000). Se
recomienda para cruzamientos terminales, destasanglr disminuir la acumulacion de

grasa en corderos provenientes de ovejas Suffokn8quella, 2007).

En el Centro Experimental Hidango, su peso promatlioacer es de 4,8 kg y al
destete de 35,7 kg. En promedio, una oveja de8tetakg de peso vivo de cordero por
parto (Squella, 2007). Posteriormente Péteal. (2008), citan que los corderos de esta raza
en condiciones de pastoreo permanente en pradsiasles, alcanzan un peso promedio de
30,82 kilos a los 99 dias de edad.

2.3.2 Caracteristicas del cruce Cuadruple

Este genotipo corresponde a un animal obtenidordemiento:
. Genotipo paterno: Finnish Landrace — Poll Dorset

. Genotipo materno: Border Leicester —Merino Precoz

El objetivo de este cruzamiento es obtener animdkesalta productividad vy
prolificidad, adaptado a las particulares condiegde produccion del secano mediterraneo

central del pais. El hecho de que este cruzammzdoobtenido a partir de 4 razas genera



una mayor heterosis o vigor hibrido, comparadohibridos dobles; lo que se manifiesta en

una mayor productividad.

Son animales de vellén blanco, sin manchas, simnosey de mediana alzada
(Mujica, 2005). Posee un ciclo sexual amplio, poique puede ser encastada a partir de
diciembre, muestra una maxima eficiencia reproglaatuando el encaste se realiza a partir
de marzo. Comparada con la raza Texel, posee whakplidad 4,5 veces mayor de tener

partos melliceros (Squella, 2007).

Esta oveja se caracteriza por producir corderos atm rendimiento cérnico.
Presenta una aceptable precocidad y desarroll@oB8yosicion genética le confiere una
muy baja susceptibilidad a contraer enfermedadies gpezuias. Presentan en el Centro
Experimental Hidango un peso promedio al nacer.@e&kd y peso al destete (100 dias) de
28 kg. En promedio, una oveja desteta, 38,1 kgede pivo de cordero por parto (Squella,
2007).

2.4 Canal y carne ovina

2.4.1 Definicion de Canal

Segun la norma oficial chilena NCh 1364 of. 20@2¢dnal ovina se define como la
“unidad primaria de la carne, que resulta del ahiorea vez sacrificado, desangrado,
desollado, eviscerado, sin cabeza, sin 6rganosafEsiy con las extremidades cortadas a

nivel de la articulacion carpometacarpiana y taetatarsiana” (INN, 2002).

2.4.2Composiciéon de la canal

La calidad de las canales estd determinada poess, mrado de engrasamiento,
conformacion y composicion. Es este ultimo el iadior mas importante, ya que determina
la proporcion de cortes: chuleta, costillar, piemaeta y cogote (composicion regional) y

la cantidad de musculo/hueso/grasa (composiciadatjsde éstos. La canal ideal seria



aquella que presenta mayor proporcion de trozgsidera categoria y de masculo, minima
cantidad de hueso y un nivel de grasa aceptablendeg gustos del consumidor (Vergara,
2005).

El procedimiento para la descripcion metodoldgica cyantificacion de la
composicion de la canal ovina, requiere que loslusrados realicen el mismo método,
buscando por un lado estandarizar la metodolqdieaaa y lograr que ésta sea una técnica

sencilla y eficaz que permita comparar razastgmsias de produccion (Vergara, 2005).

Existen tres técnicas principales para determiaaroimposicion de la canal, estas
son: composicion al desposte, composicion tisul@omposicion quimica (Pérez, 2000;
Pérezet al.,2006 y 2007).

2.4.2.1 Composicion al desposte comercial

Es el procedimiento mediante el cual se sepasddterminadas partes anatdbmicas
de la canal, esto es segun lo establecido porglaldeién vigente en la Norma Chilena
NCH 1595: of. 2000 para cortes de ovino (INN, 2000)

» Cogote:corresponde a la zona del cuello, su limite antesta dado por la cabeza
y su limite posterior por las costillas y chuleta.

» Espaldilla: corresponde a la region del brazo, limitada hagidapor las chuletas
y hacia abajo por la mano.

* Chuletas: es un corte individual situado en la region dorsaliriite anterior es el
corte transversal efectuado entre la quinta y la se&ttebra toracica que las
separa del cogote. El limite posterior es el cortelgsiesepara de la pierna y el
limite inferior es el costillar.

» Costillar: tiene por limite anterior el cogote y el borde anteriorladg@rimera

costilla, y por limite posterior la pierna, y por limite @btas chuletas.



» Pierna: es un corte individual que comprende las regiomela ghelvis, cola, muslo
y pierna, limita hacia delante con las chuletas gostillar a la altura de la ultima
vértebra lumbar, y hacia abajo con la articulatéeo metatarsiana.

* Cola: segmento caudal de los animales.

2.4.2.2 Composicion Tisular.

Esta determinacion es la mas importante desdengéd ple vista comercial ya que la
cantidad de carne magra, musculo, es la primerrdetante del valor y rendimiento

comercial de la canal (Vergara, 2005).

Dado el costo del trabajo que implica la diseca@démpleta de la media canal, se
podra determinar la composicion a partir de unalade piezas (Vergara, 2005). Se
recomienda la utilizacion de la espaldilla y larpgéeque en su conjunto representan mas del

50% del peso de la media canal de origen (Rerak,2006).

La diseccién se hace con bisturi y pinza en caglsamriginando 5 grupos:
musculo, grasa (subcutanea e intermuscular), hdesecho y pérdidas por deshidratacion

durante el proceso de diseccién (Vergara, 2005).

e Madasculo: son los musculos separados individualmente de pada, libres de
grasa subcutanea e intermuscular. Incluye adens@giefos vasos sanguineos y
pequefas cantidades de grasa dificiles de se@omier-Rocheet al, 1988).

» Grasa Subcutanea:es la capa de grasa que recubre la superficienaxte la
canal, denominada también grasa de cobertura;da da grasa cubierta por el
musculo cutaneoQutaneus truncise considera también grasa subcutanea. Es la
proporcion mas importante en el adulto (Colomereoet al, 1988).

» Grasa Intermuscular: es la grasa que se encuentra entre los diferenissulos,
junto con pequefios vasos sanguineos y pequeiasackst de musculo dificiles de

separar (Colomer-Rochet al, 1988).
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* Hueso: comprende los huesos de cada pieza, los cartitagdsén se incluyen en
el peso del hueso (Colomer-Rockeal, 1988).

» Desechos:se refiere a los grandes vasos sanguineos, nolilnféscos, nervios,
aponeurosis musculares y tendones separandose kgael donde termina la
porcion muscular (Colomer-Rochetral, 1988).

» Pérdidas: se originan debido a la disminucién de peso por deshidratadigante

el proceso de diseccion (Péretal, 2006).

2.4.2.3. Composicion quimica.

La composicion quimica de la carne tiene espeelalancia en la calidad de este
producto alimenticio. Por un lado, porque la casein componente importante de la dieta
humana, ya que aporta un amplio rango de nutriepteteinas, grasas, agua, minerales,
vitaminas, etc. Por otro lado, la composicion quarde la carne tiene importancia porque

afecta a su calidad tecnologica, higiénica, saaitasensorial (Fuenzalida, 2005).

La composicion quimica se determina luego de tamarmuestra representativa de

la canal y analizar su contenido de humedad, gpasteina y cenizas (Péretal, 2007).

2.4.3 Calidad de la canal.

Es el conjunto de caracteristicas cuantitativasuglitativas, cuya importancia
relativa confiere a la canal una maxima aceptagionn mayor precio frente a los

consumidores o frente a la demanda del mercade{P&003).

El concepto de calidad no tiene una Unica definigia que a nivel mundial los
gustos y las preferencias son muy diversos, pauk cada mercado define sus propias
pautas para evaluar la calidad de un producto meeido del grupo de consumidores que lo
constituye y su poder adquisitivo. Por tanto, lhdeal se entiende como un conjunto de
caracteristicas y atributos que los consumidorasideran al momento de diferenciar entre

productos similares (Pérez, 2003).
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La calidad de las canales esta determinada poess, grado de engrasamiento,

conformacion y composicion (Vergara, 2005).

La evaluacién de la calidad de las canales de pmsdepara satisfacer las
necesidades del consumidor, se basa en dos indésaduoportantes. El primero es la
calidad que incluye: la terneza, tamafio de lasapigzcobertura grasa; y la segunda se
refiere a la composicion tisular, como carne veladib las proporciones de grasa, musculo
y hueso en cada corte (Pérez, 2003; Pétrak, 2006).

Una situacion tipica en el mercado actual, es faamhela por carne magra, criterio
usado por la mayor parte de los consumidores penairdcalidad. La proporcion de carne
magra en la canal de un cordero es la primerardetante de su valor y rendimiento
comercial; esta variable también tiene un sentid¢éeminos de eficiencia de produccion,
ya que se requiere mucho mas energia para pragtuéig de grasa que un kg de musculo
(Gallo, 2002 citado por Fuenzalida 2005).

2.4.3.1 Factores que inciden en la calidad de larc.

Existen numerosos factores que influyen sobrelldazhde la canal y de la carne de
los rumiantes: raza, alimentacion, sexo, edad, dessacrificio y manejo tanto durante la

cria como en la fase previa al sacrificio, entre{Pérez, 2003; Péreral, 2007).

La raza es un factor importante, ya que tiene gran inftieen las caracteristicas
de la canal. Su influencia esta determinada paptaud o el grado de precocidad de cada
raza (Asenjcet al.,2005).

Las razas tienen diferentes niveles de madurera pgso de sacrificio (Martinez-
Cerezoet al., 2005). Los animales de razas de menor peso adulibe maduracion
temprana, depositan una mayor proporcién de grase anisma edad o peso que aquellos
de maduracién tardia o de mayor peso adulto (Sajiuléonso, 1999). Por lo tanto, los

pesos adultos de las diferentes razas existenteslicionan requerimientos nutritivos,
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periodo de engorda, composicion tisular, rendiroigiet canal, desarrollo de algunas zonas
especificas, asi como, el nivel y distribucion elejrasamiento (Ruiz de Huidobed al,
2000).

En este contexto, el uso de razas especializadaspeoduccion de carne permite la
obtencion de canales pesadas y livianas con maypmopion de carne comestible, sin
afectar mayormente el grado de engrasamiento.cP@nto, cada productor debe evaluar
Su estrategia a seguir en direccion a su objetiedyztivo elegido (Saavedra, 2002 citado
por Moya, 2003).

La alimentacion, junto a otros factores de manejo comsisiema de produccion,

también son condicionantes en la calidad de lalcana

El sistema de alimentacién afecta la calidad dealaal, porque incide sobre el
consumo de alimento y modifica el volumen del tdigestivo de los ovinos, influyendo
sobre la velocidad de crecimiento y el tiempo ea go animal alcanza su peso maduro
(Partida de la Pefia, 2007).

El sistema de produccion también afecta la velacidia crecimiento y el peso de
sacrificio, porque modifica la disponibilidad ydalidad nutritiva del alimento (Partida de
la Pefa, 2007).

Al alimentar corderos en sistemas extensivos em l@agradera, dentro de las
caracteristicas modificables de la canal, se eti@inobtencion de canales mas magras y
de una conformacion ligeramente inferior, frentéos alimentados con concentrado en
sistemas intensivos (Todt al, 2004). Asi también, se ha visto el efecto queetiel
sistema de destete en la calidad de la canal eleros raza Talaverana, observando que en
los animales que no fueron destetados, se preseragores indices de engrasamiento en
general, que animales sometidos a destete prestozse debe al alto contenido de materia

grasa que posee la leche de oveja (Velasab, 1998).
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La influencia de la alimentacién también se veejatla en el sabor de las carnes,
atribuyendo un sabor méas suave a la carne cuamdalistentados a grano en relacion a los

animales criados exclusivamente en base a pastd®@, 2003).

El sexodel animal también influye en la canal al presediferentes pautas de

desarrollo de los tejidos, siendo el estado deasagniento el mas afectado por éste.

En general, las hembras presentan mayor cantidagtasa, seguidos de machos
castrados, criptorquideos y machos enteros. En ifzantdd grasa se distribuye generalmente
en las zonas anteriores y ventrales de la canalloEmmachos se aprecia un mayor
porcentaje de musculo y hueso, al mismo tiempougumayor desarrollo de las piezas del
tercio anterior (Ruiz de Huidobet al, 2005).

Las hembras, debido a su mayor precocidad, presemagores rendimientos que
los machos a igualdad de peso como consecuencia chayor deposito de grasa (Vergara
et al.,1999; Velascet al.,2000).

También el sexo tiene efecto en el peso de la cab&niéndose en los machos

canales mas pesadas que en las hembrag{(abr2000; Baronet al, 2007).

La edad es un factor que se encuentra muy ligado al peso yihal estado de
engrasamiento. Al ir aumentando la edad del aniehgdeso de sacrificio se incrementa y
con ello el peso de la canal, influyendo en la aosigddon e importancia relativa de ésta
(Osorioet al, 2000; Pérez, 2003).

El peso de beneficidiene relevancia en la composicion corporal, afedd algunos
indicadores de la canal como el rendimiento, ldidad de grasa, la conformacion o forma,
la proporcion de los diferentes tejidos, el tamafe muasculo y las pérdidas por
deshidratacion (Pérez, 2003; Péeeal, 2008).
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Al incrementarse el peso de sacrificio, aumentaeghdo de engrasamiento,
porcentaje de grasa y la proporcion de pierna jillkoAsenjoet al, 2005). A su vez, la
proporcion de tejido 6seo disminuye y la del tejidascular se mantiene (Buerb al.,
2000).

Si bien existe una relacién lineal entre el peso viel rendimiento de la canal, ésta
al igual que la conformacion, evoluciona de distiftrma segun la raza del animal (Moya,
2003; Asenjcet al., 2005).

El peso 6ptimo de faenamiento de los corderosrekéionado con la madurez de
la canal, que a su vez depende del peso madueorded (Péreet al.,2008). Por lo tanto,
es importante considerar que las preferencias Ippes® de cada mercado, se relacionan

con las razas criadas en cada region (Migtial, 2003).
2.4.4. Mediciones en la canal.
2.4.4.1 Peso de la canal (PC).

El peso de la canal es un criterio objetivo faciiteeobtenible, de gran interés ya
que influye en su conformacién, engrasamiento, c@on en tejidos y proporcion de
piezas, y por lo tanto incide directamente en $idahy precio (Diaz2001).

Para cada especie, sistema de produccion, razaoy Bay un peso 6ptimo de
sacrificio que se corresponde con el peso de cape, relne las caracteristicas que

satisfacen un determinado mercado. Comercialmentel gue determina el valor de la

misma, ya que la industria comercializa sobre &elzke precio por kilogramo (Dig2001).
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2.4.4.2 Rendimiento de la canal

El rendimiento comercial (RC) es un indicador ammplente utilizado como
predictor de la calidad de canal (Pérez, 200Qual busca poder establecer el valor de un
animal vivo como animal de carniceria. Para ellomexsesario conocer el peso de la canal,
ya que el rendimiento de la canal es consideradaocel porcentaje de peso de canal
obtenido con respecto a un peso vivo determinadaz(2001).

Siendo RC = (PCC / PVS) x 100
Donde, PCC = Peso canal caliente

PVS = Peso vivo sacrificio

Como el rendimiento esta influenciado por la catidie grasa depositada en la
canal, los despojos y también por la alimentacttinJa que depende el menor o mayor
desarrollo del aparato digestivo, esta variable pérmite comparar animales sacrificados
al mismo peso, con igual contenido digestivo y lamma composicion de la canal (Ruiz de
Huidobro y Villapadiema, 1993).

Es asi como se sugiere utilizar el peso vivo véieldV), lo que permite disminuir
la gran variabilidad existente debido al peso aeitenido digestivo (Pérez, 2000). Esto
permite reemplazar al PVS, obteniendo asi, el miedito verdadero (RV), lo que se

resuelve con la siguiente expresion:

RV= (PCC / PVV) x 100

En cuanto a los pesos que figuran en las formultesiares, existen pesos tomados
en el animal vivo, que es el peso vivo del animale¢ predio, antes de enviarlo al
matadero, sin que esté en ayunas, y el peso viveadeficio (PVS), que es el peso
instantes antes del sacrificio, habiendo transtortin periodo de ayuno. El peso vivo
vacio (PVV), es el PVS, descontandole el pesoalgknido digestivo (Diaz, 2001).
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2.4.4.3 pH y temperatura

El pH tiene un rol importante en la conversion desaulo en carne. Tanto el valor
final del pH, como la velocidad de caida del mistnoante el proceso de transformacion

de éste, afectan las caracteristicas organoléptiasiologicas de la carne (Buxadé, 1996).

El pH muscular en un animal vivo es practicamerdatno. Este se sitla en un
rango entre 7,08 y 7,30. Una vez sacrificado ahahiel misculo se ve privado de riego
sanguineo y por lo tanto de oxigeno. Con estolaguba la sintesis de ATP, que es la
fuente normal de obtencién de energia muscular|a@a@wual el misculo se ve obligado a
adquirir esa energia por via anaerobia a partighlelogeno de reserva, dando lugar a la
produccién de &cido lactico. Esto provoca un descelel pH muscular hasta que se agotan
las reservas de glucégeno alcanzando valores ®gitrg 5,6 (Garridcet al., 2005; Diaz,
2001).

El ganado ovino, al contrario del bovino y porcies,poco susceptible a presentar
alteraciones de pH debidas fundamentalmente agmad de manejo y estrés en la carga,
transporte, descarga y pre-sacrificio de los armaasi como a las caracteristicas del
sacrificio y manejo ulterior de las canales (Buxad6). Como factor externo ejerce una
gran influencia la temperatura, ya que modula lacigad de la glucolisis post-mortem.
Esta y la consiguiente caida del pH, transcurres teatamente cuanto menor es la
temperatura de la carne (Onega, 2003).

La medicion del pH se realiza fundamentalmente elentrodos, en soluciones o

directamente sobre el mUsculo.
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2.4.4.4. Conformacion

Para poder estimar la calidad de la canal existesanie de indicadores entre los
cuales se encuentra la conformacion y el estacdamgemsamiento (Harrington y Kempster,
1989 citado por Sancts al., 1996).

La conformacion es la caracteristica de la canal iqdica su forma general. Se
entiende como el espesor de los planos musculaselppsos en relacion al tamafio del
esqueleto (Ruiz de Huidobet al, 2005).

Existe una estrecha relacion entre la conformaabgrado de desarrollo y la forma
que adoptan los musculos (Colomer-Rocher, 1972 @ipor Sanchat al, 1996), por lo
que una canal bien conformada va a presentar eegiases anatdbmicas un predominio de
perfiles convexos y de medidas de anchura, frerts gerfiles concavos y medidas de
longitud, dando una sensacion de corta, anchandedaola y compacta (Safiudo y Sierra,
1993 citado por Diaz, 2001).

Esta descripcién de conformacion esta destinadédieair la cantidad de musculo en
relacion con el hueso, donde el musculo se corssicno la suma de carne y grasa (Fisher
y Heal, 2001 citado por Johanseinal, 2006), donde canales mejor conformadas tienden a

presentar menor porcentaje de hueso y superiaidalantisculo/hueso (Buxadé, 1996).

La determinacion de la conformacion puede obtengestorma objetiva mediante
una serie de medidas repetibles en la canal y denmaasubjetiva a través de siluetas,
perfiles, descripciones anatémicas o patrones fféficgs, y mas recientemente a través de

analisis digital de imagenes (Buxadé, 1996).
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2.4.4.4.1 Mediciones lineales

Existen diversas medidas tomadas en la canal cn @& evaluar el desarrollo de

la conformacion y que sirven para precisar calgladmparar entre canales.

Las medidas objetivas se basan en determinamdiorees de la canal como son

longitud, anchura y profundidad.

De las medidas lineales que se realizan exis&imtis correlaciones con ciertas
caracteristicas de la canal, la medida perimetra deupa (B), esta correlacionada con el
peso de musculo y posee un alto coeficiente delearén con la cantidad de grasa de la
canal, mientras que la medida anchura de la gr@paposee una alta correlacion con el
peso de la canal (Diaz, 2001; Ruiz de Huidadiral, 2005).

La medida anchura de torax (Wr), también poseeelamion con el peso de la
canal, ademas ha sido la que mayores coeficiergegodrelacion presenta con el
porcentaje de tejidos de la canal, y principalmerie la proporcion de grasa de la misma.
Entretanto, la longitud interna de la canal (L)eseuentra correlacionada con la cantidad

de musculo y hueso de la canal (Diaz, 2001).

2.4.4.5 Area de ojo de lomo

El area del ojo de lomo (AOL), es una medida obgetide gran valor en la
prediccion de la cantidad de muasculo de la careh£$ 1996 citado por Yamamogo al.,
2007). Esté en directa relacion con el tamafio delcoloLongissimugNAY, 2005) y con
la cantidad de musculo obtenido a partir del conideta (Kempsteet al. ,1982 citado por
Fuenzalida, 2005). Sin embargo, la medicién del A@des un buen estimador por si solo
de la totalidad del musculo o de otros componed&e$a canal. Ademas, el AOL logra
adquirir mayor poder predictivo, cuando se le suptass mediciones, como pueden ser el
espesor y ancho del muscllongissimug el espesor de la grasa dorsal, entre otras (Pérez
2000; Péreert al.,2002 y 2007).
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El método de calcar el area del musculo y luegoutad su area mediante el empleo
de un planimetro, sigue siendo la metodologia deciln para predecir la cantidad de
musculo que posee un animal (Péetzal, 2007). Las mediciones son realizadas en el
musculoLongissimudumborum,ya que éste es un musculo de madurez retardada por
cual es apropiado para representar el grado derdiésg tamario del tejido muscular, pues
ademas de madurar tardiamente, es de facil medigainz, 1996 citado por Yamamab
al., 2007).

2.4.4.6Espesor de grasa dorsal y grasa pélvica renal

El estado de engrasamiento de la canal es uncsdadtores que producen mayor
variacion en el valor comercial de la carfBliaz, 2001). La cobertura grasa evita la
desecacion, influye en la terneza y jugosidad deatae y, al menos en el caso ovino,
también en aroma y el sabor (Ruiz de Huidoéral, 2005). Asi también, interesa un

estado de engrasamiento suficiente para la corgénvatransporte de las canales.

Una de las medidas objetivas mas utilizadas eseldiaidn del espesor de grasa
dorsal de la canal (Ruiz de Huidokgbal, 2005), que puede ser estimada a través de la
medicion del espesor de la grasa de cobertura dstutolLongissimusa la altura de la
insercion de la 12-132 costilla, pues presentaburgsma correlacion con su contenido total
de grasa en la canaVpod y Macfie, 1980 citado por Bueebal, 2000; Fisher, 19906itado
por Cunhaet al, 2001). Ademas, esta muy bien correlacionado laomayoria de las
variables de composicion tisular de la canal y atettes piezas fundamentales (pierna,
espaldilla y costilla) (Ruiz de Huidobga al,, 2005).

La cantidad de grasa pélvica y renal presenta amalacion muy alta con el peso
de la grasa total de la canal, y por ende, ha stdiczada como indice del estado de
engrasamiento de ésta (Diaz, 2001). Se determmappeciacion visual del acimulo graso
que recubre los rifiones y la cavidad pelviana (Reiuidobroet al, 2005), y también, a
través de medidas objetivas cuando se extrae @ueaproceso de preparacion de la canal

y se pesa (Diaz, 2001).
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2.4.5 Calidad de Carne

Hoy en dia, los paises desarrollados que cuentann@yor disponibilidad de
alimentos para la nutricion humana, ya no buscatotana mayor produccion de carne,

sino que la finalidad va hacia obtener una megtidad de la misma (Diaz, 2001).

La calidad es un término muy complejo que tienerdias acepciones dependiendo
de cual sea la etapa del proceso en la que sergre@@nega, 2003Pesde el productor
hasta el consumidor, el concepto de calidad adeuiéstintos significados (Osério y
Osorio, 2006).

En la actualidad, el concepto de calidad de laecae encuentra continuamente
cambiando, debido a su historia, originalidad e gema natural, los cuales son bien
aceptados por parte de los consumidores, quienescsentran cada vez mas informados
acerca de su origen (Santetsal, 2007). Por lo tanto, la opinién de los consumedoes
una buena guia para el desarrollo de carne deadafldsanchou, 1996 citado por Font i
Furnols et al, 2006), y ella seria uno de los mayores factayes determinan la
aceptabilidad de los consumidores y la eleccibnmeentirnes de diferentes especies

animales (Arsenost al.,2002).

2.4.5.1. Factores que inciden en la calidad de laroe

La calidad de la carne fresca, como producto fiesia determinada por diversos
factores: la raza, sistema de produccion, las cars y peso de sacrificio, el tiempo que
las canales permanecen en camaras Yy el tiempo egia entre el sacrificio del animal y el
momento de su consumo (periodo de maduracion d=matass) (Pérez, 2003; Péetzal,
2006). Asi, razas mas precoces, presentan en geaemas mas jugosas y tiernas que las
de desarrollo mas tardio, ya que poseen mayor rdotele grasa y mayor facilidad para
liberar agua. Ademas, razas de aptitud carnicdersuener carnes mas tiernas que las de
razas de aptitud doble o lecheras (Lopez y Cd¥}8)2
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Se debe agregar el grado de engrasamiento, edpdsocanal, el color de la carne,
composicion quimica, pH, dureza, &cidos grasogilegdacomposicion de acidos grasos y
atributos sensoriales (Pérez, 2003; Péteal, 2006; Pérert al,2007). Esta evaluacion
organoléptica, esta en funcién del sabor, olorpregugosidad y blandura de la carne,

segun la apreciacion que realicen los distintopagude consumidores (Pérdzal., 2006).

Es importante tener presente que los atributososaies son consecuencia directa
de los otros atributos de calidad, de modo quee giredujo un fallo de calidad a nivel
sanitario, en la canal o en un aspecto nutriciceglimposible repararlo en esta instancia
(FIA, 2005).

2.4.5.2 Caracteristicas Cualitativas de la carne

La apariencia fisica de la carne es la principahataristica en que se basa el
consumidor al hacer su eleccién inicial, ya quee det relaciona con sus cualidades
sensoriales (Albergt al.,2005).

2.4.5.2.1 Color de la Carne

El color de la carne depende de la concentraciénpigenentos heminicos
(fundamentalmente mioglobina), que esta relacior@mola especie, la edad del animal,
raza, sexo y el tipo de alimentacion. Ademas, y&flal estado quimico de la mioglobina en
superficie, que puede encontrarse en forma redudatado color rojo puarpura, tipico del
interior de las carnes o cortes recién hechos;oema oxigenada, que se produce al
contacto de la carne con el aire, dando un coljor bdllante y mas deseado; y la forma
oxidada tras la exposicion prolongada al oxigeeocaor marrén pardo motivo de rechazo
por parte del consumidor (Buxadé, 1996; Lopez ypC2803).

El color también depende de la estructura y ediatm de las proteinas musculares
las cuales estan intimamente relacionadas con geyalque niveles elevados dan lugar a

coloraciones mas oscuras, debido a que una mawidad de agua retenida separa las
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cadenas proteicas y produce una mayor absorciduzd®or el contrario, cuando el agua
en la carne esta libre, la superficie aparece héargeadfleja mayor proporcion de radiacion,

dando una apariencia mucho més clara (Onega, 2003).

Ademas de los factores mencionados, la propoéograsa de infiltracion influye
en el color ya que a medida que aumenta el comtetedgrasa de infiltracion, aumenta
también la reflectancia de la luz y le proporciamaaspecto mas claro a la carne (Diaz,
2001; Buxadé, 1996; Onega, 2003).

Generalmente, los colores claros son los mas a@plexi se asocian a animales
jovenes y se relacionan con la frescura de la c&woelo tanto, tiene gran influencia sobre
el precio de venta. Sin embargo, el color no tieimguna implicacion en cuanto al valor
nutritivo que ésta posee y demuestra la poca irgoidn que maneja el consumidor
(Onega, 2003).

Por ultimo, es importante indicar que las prefei@nael consumidor por un
determinado aspecto del color de la grasa y dekuohdisvarian en funcién del tipo de
consumidor, de la costumbre del mercado local,adeublicidad y de las técnicas de

comercializacion (Albertét al, 2005).

2.4.5.2.2 Color y consistencia de la grasa subcutm

La grasa tiene una gran importancia en la calidgddptbducto obtenido, ya que
influye en forma decisiva en sus caracteristicgamolépticas y, por otra parte, la sociedad
actual tiene muy presente los factores alimentietscionados con su salud, entre los que
se encuentra: los niveles de grasa y su composiegprecialmente en lo referente a acidos
grasos Yy colesterol, los cuales ocupan un lugaacdado a la hora de elegir un producto
(Buxade, 1996).

El color de la grasa se debe principalmente dif@eatacion a la cual se someten

los animales, ya que los pigmentos asociados alr dmsicamente serian xantofilas y
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carotenos. Sin embargo, la especie ovina tiene ccanacteristicas no acumular gran
cantidad de ellos por lo que su grasa presentali@acion mas blanca que la del ganado
bovino (Diaz, 2001).

El color blanco de la grasa caracteriza a la cated@chal(Diaz, 2001). Las grasas
de color amarillo, no son apreciadas por los condonmas (Priolcet al.,2002; Ripoll.et al,
2008), quienes la asocian normalmente a animaéggsvo bien, aunque sean jovenes, se
asocia a animales alimentados en base a pastarestopque los pigmentos vegetales se
depositan principalmente en el tejido adiposo deghal. También, grasas muy insaturadas,
presentan peor estabilidad del color que las s#sraebido a procesos de oxidacion y

enranciamiento entre otros (Buxadé, 1996).

La consistencia va a depender fundamentalmentea deorhposicion de acidos
grasos presentes. Las grasas saturadas y conoaltenlo de acidos grasos de cadena
larga, presentan mejor consistencia a una mismpet@tura que grasas insaturadas y
cadenas mas corta. Ademas, los diferentes depdgiasDs, presentan diferencias en

consistencia de la grasa debido a la variacioma eomposicién (Buxadé, 1996).

2.5 Evaluaciéon Sensorial

La evaluacion sensorial es una disciplina ciertifitilizada para provocar, medir,
analizar e interpretar reacciones ante aquellaactafsticas de alimentos y materiales
percibidas por los sentidos de la vista, el olfat@usto, el tacto y el oido. Esta es realizada
por seres humanos que estan sometidos a multitadtioteulos, los cuales pueden interferir
en el juicio de los catadores. Por eso es necesansiderar y controlar diversos aspectos
en el desarrollo de las pruebas para que los agsgltde las mismas sean validos y evitar

confusiones y malas interpretaciones de los refnsdtéOnega, 2003).

Para ello se puede realizar un estudio con panemagumidores, que corresponde a
una prueba hedodnica, en que el catador expresaasgi@n subjetiva ante un producto,

indicando si le gusta o le disgusta y/o si lo mrefio no. La apreciacion es totalmente
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personal, siendo una caracteristica importante ste &po de estudio la falta de
entrenamiento de los participantes (Campo, 2005)qug estos sean consumidores
habituales del producto a valorar o, en el casoumleproducto nuevo, que sean los

consumidores potenciales de dicho producto (Oraf:8).

Debido a la amplia variacion de la poblacion, einefo de participantes en un
estudio de consumidores serd mucho mas amplicgldonde poder obtener un nimero de
juicios minimo por cada uno de los segmentos emjlesse divide la poblacion a estudiar
(Campo, 2005).

Actualmente la utilizacion del analisis sensoramo parte de estudios de calidad,
se presenta como un recurso muy importante panadastrias de alimentos, obteniendo
resultados valiosos en la determinacion de calttiatbs mismos, proporcionando mayor
competitividad en el desarrollo de nuevos produgtpsira satisfacer las necesidades del
consumidor (Paneet al.,2007; Germano Cos# al.,2008).

Dentro de las caracteristicas sometidas a evaluasi@n:

2.5.1. Terneza

La terneza es una propiedad subjetiva que se pedtitante la masticacion, por
ende es muy dificil de definir, ya que est4 deteasida por mas de cien atributos que
describen todos sus matices (Dransfield, 1996 @ipa Alarcén, 2002).

Los consumidores consideran que la terneza egdatedstica mas importante en
la calidad de la carne, lo que se comprueba yasgidm dispuestos a pagar mas, por cortes

que saben que son mas tiernos (Koohmatadd, 1996 citado por Alarcén, 2002).

El grado de blandura de la carne puede relaciorarséres categorias de proteinas
presentes en el musculo como las del tejido coreatniofibrillas y sarcoplasma. Es asi

como existen varios factores que afectan la dweda carne como son factores previos al
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sacrificio, especialmente los que modifican la ickat, distribucion y tipo de tejido
conectivo, tales como la edad, la especie, la fazaljmentacion del animal y la porcion
considerada de la canal (Lépez y Casp, 2003).ei8imargo, en el ganado ovino no existen
problemas importantes de dureza como en otrasiesf&uxadé, 1996).

2.5.2. Jugosidad

La jugosidad de la carne desempefia un rol impertantla impresion total de la

palatabilidad que el consumidor percibe de ella.

Las principales fuentes de jugosidad en la carndaslipidos intramusculares y el
contenido acuoso de la carne. Los lipidos al jgetaon el agua producen un caldo que se
libera progresivamente con la masticacion y esamel flujo salivar, mejorando la
jugosidad de la carne (Lopez y Casp, 2003).

Existen dos fases en el proceso de masticaciopyitacra es la impresion de
humedad durante los primeros mordiscos, produaddapliberacion rapida de fluidos. La
segunda es debida a la liberacion lenta de suerpagtencial efecto estimulador de la grasa

en la produccion de saliva (Onega, 2003).

Por lo tanto, la jugosidad de la carne se veratadacpor todos los factores que
influyan en la capacidad de retencion de aguacorgenido de grasa intramuscular (Lopez
y Casp, 2003). Asi también, variara la jugosidadadearne cocinada segun las diferentes
localizaciones anatomicas utilizadas, las diferergspecies y el proceso mismo de
cocinado (Onega, 2003).

2.5.3. Sabor y Olor

Sabor y olor son sensaciones que no se distinquem & en la determinacion de la
calidad de la carne. Cuando se ingiere el alimesteptores de la lengua, boca y nariz

llevan la sensacién al cerebro. Existen reacciogafimicas entre las sustancias
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responsables del sabor y olor y los nervios ter@énen las células de la nariz y del gusto.
En general la respuesta del olor es por lejos reasilde que la del gusto (Arbiza y De

Lucas, 1996). Son muchos los factores que detemehaabor y el olor de la carne en
ovinos, los méas importantes son la edad del aniehgkxo y la alimentacidon (Arbiza y De

Lucas, 1996).

2.5.4. Aroma

El aroma es una propiedad organoléptica que vieda gor diferentes sustancias
volatiles presentes en los alimentos, bien de raamatural u originadas durante su
procesado. El aroma se percibe cuando el alimenteetiene en la cavidad bucal y se
evalla con una escala de valores de acuerdo @oreh caracteristico del alimento que se

esta analizando.

Las mayores diferencias en sabor y aroma entree cden diferentes especies
animales derivan de los parametros relacionadodac@antidad y la composicion de la
grasa (Madrugat al, 2000), que en el caso del cordero son los gcidele la aceptacion o

no de la misma por parte del consumidor (Diaz, 2001

Aunque la carne cruda tiene sabor a sangre y moy @mma, €S un reservorio rico
de precursores, que en el proceso del cocinadginan a un gran nimero de compuestos
volatiles que contribuyen al desarrollo del aroreecipidos en el momento del consumo.
Entre estas reacciones destacan las de degradi#cibica producidas entre azlcares,
aminoacidos y nucleotidos presentes en la carrdacdonde las reacciones de Maillard y
de oxidacion lipidica, a temperaturas entre 55 Y@0dan como resultado importantes

compuestos aromaticos (Berianal., 2005).

Ademaés, el aroma de la carne cocinada se ve déeptar el método de cocinado,

el tipo de carne y el tratamiento de la misma grevsu cocinado (Onega, 2003).
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3. HIPOTESIS Y OBJETIVOS

3.1. Hipotesis

El peso de sacrificio modifica las principales ctedsticas de la canal y de la carne de

corderos hibridos Texel x Cuadruple.

3.2 Objetivo general

Evaluar el efecto del peso de sacrificio sobreplascipales caracteristicas de la canal y la

carne de corderos hibridos Texel x Cuadruple.

3.3 Objetivos especificos

Determinar el efecto del peso de sacrificio sobre:
» Las principales caracteristicas de la canal y corapi@s corporales.
« Rendimiento al desposte comercial y composicianaigde espaldilla y pierna.
» Algunas caracteristicas de la carne (color de Bsayry de la carne, pH y
temperatura, consistencia).

» Caracteristicas organolépticas de la carne.
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4. MATERIALES Y METODOS
4.1 Lugar de estudio

La fase de crianza de los animales se realizdé €eptro Experimental Hidango
dependiente del INIA, ubicado en la comuna de kitee provincia de Cardenal Caro, VI
region, latitud 34° 06’ S; longitud 71° 47’ O, altl 296 msnm. El sacrificio y faenamiento
se efectio en un matadero comercial de la VI regidentras que el desposte comercial y
la determinacion de la composicion tisular de |zaddilla y la pierna se llevaron a cabo en
las dependencias del Departamento de FomentoRl@diccion Animal de la Facultad de

Ciencias Veterinarias y Pecuarias de la Universa#a@hile.

4.2 Material Bioldgico

Para realizar esta memoria se trabajé con 36 awdaachos hibridos Texel x
Cuédruple, criados a pastoreo libre en praderagedano. Al nacimiento los corderos se
asignaron al azar a uno de los cuatro grupos ideates estudiados. La distribucion de los
grupos es por peso de beneficio promedio y egleesnte:

e Grupol: 25+ 1 kg
e Grupo2:29+1Kkg
e Grupo 3:33+1kg
e Grupo4:37+1Kkg

Esta distribucién considera los pesos con que twdecos son sacrificados en

nuestro pais. Para el registro de peso vivo lodetos fueron pesados cada 15 dias y, al

aproximarse al peso preestablecido de faena, elg@esegistro 2 veces por semana.

4.3 Obtencion de datos
4.3.1 Determinacion de la calidad de la canal

4.3.1.1 Determinacion de pesos

Se registraron los siguientes pesos:

» Peso Vivo en el Corral (PVC), registrado el diavjwral sacrificio.

* Peso Vivo Sacrificio (PVS), se registra previo deste 18 a 24 horas.
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 Peso de Componentes Corporales (sangre, cuatrs, pataro, digestivo lleno,
digestivo vacio, pulmon y trAdquea, corazon, higdbdap, rifiones, cabeza, pene y
testiculos).

* Peso Canal Caliente (PCC), se registra una veadasnlos animales, 10 a 15
minutos después de su obtencion (Colomer-Rosthal, 1988).

» Peso Canal Fria (PCF), se registra 24 horas degmlésacrificio manteniendo
temperatura de refrigeracion de 4°C (determina ig@rdle peso por oreo y
refrigeracion) (Colomer-Rochet al, 1988).

4.3.1.2 Rendimiento de la canal ovina

Con los datos obtenidos se procedi6 a calcular:

¢ Rendimiento comercial (PCC / PVS) x 100.
* Rendimiento verdadera (PCC/ PVV) x 100.

PCC: Peso canal caliente (kg)
PVS: Peso vivo sacrificio (kg)
PVV: Peso vivo vacio (kg): (PVS-PCD)

PCD: Peso contenido digestivo
4.3.1.3 Estimadores de conformacio(Ruiz de Huidobreet al.,2005)
Medidas externas sobre la canal enteréAnexo 1)
* Medida G o Anchura de la Grupa: Es la distanciaeelols trocanteres mayores de
ambos fémures. Se mide con cinta métrica.

« Medida Wr o Anchura del Térax: Es la anchura maxieda canal a nivel de las

costillas. Se mide con cinta métrica.
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Medidas Internas sobre la Media Canal Izquierda(Anexo 1)

* Medida F o Longitud de la pierna: Es la distangiree el punto mas caudal del
periné y el punto mas distal del borde medial desdperficie articular tarso-
metatarsiana. Se mide con cinta métrica.

* Medida L o longitud interna de la canal: Es laafisia entre el borde anterior de la
sinfisis isquio-pubiana y el borde anterior derianpra costilla, en su punto medio.
Se mide con cinta métrica.

* Medida Th o Profundidad del Térax: Es la distami&re el esternon y el dorso de
la canal, a nivel de la sexta vértebra toracicanisie con forcipula.
Area del Ojo del Lomo (AOL)

Se imprime sobre papel diamante el perfil de laedigie de corte del musculo
Longissimusa nivel del 12° espacio intercostal. Luego, madial uso de un planimetro
se determina su area. Esta medida se utiliza cetimoaglora de la cantidad de musculo.
4.3.1.4 Determinaciones del estado de engrasamiento
Espesor de la Grasa Subcutanea Dorsal (EGD)

Es la capa de grasa que recubre la superficienaxté® los musculos. Se mide el
espesor de la grasa que rodea al mudomhgissimusen la media canal izquierda, a través
de un corte transversal a nivel del 12° espacavdostal.

Peso de la grasa pélvico renal (GPR)

Considerada como la grasa que rodea los riflones
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4.3.1.5 Medicion de pH y Temperatura

Se realizd6 con el pHmetro marca HANNA INSTRUMENT deto 98150,
inmediatamente después de faenados los animalesn{@Hl) y 24 horas después (pH
final) en el musculdongissimusentre la 42 y 52 vértebra lumbar. Ademas, por onddi
una sonda conectada al pHmetro, se medi6é la tetoperaen forma simultanea,
introduciendo el electrodo en forma perpendicularurios 4 cm de profundidad,

obteniéndose la temperatura inicial y final.

4.3.1.6 Composicion de la canal

4.3.1.6.1 Composicién al Desposte Comerci@inexo 2)

La canal fue dividida en dos mitades siguiendo jeniangitudinal marcado por la
columna vertebral tras lo cual fueron registradms pesos de la media canal izquierda.
Estas medias canales se envasaron en bolsas e#gmadi, con la identificacion respectiva,
manteniéndolas congeladas a -22° + 1° C hasteséada diseccion anatémica. Una vez
descongeladas por 24 horas a temperatura ambgentdytuvieron los cortes comerciales,
segun procedimiento normalizado establecido enGa W595: of. 2000 (INN, 2000), que
determina los siguientes cortes: pierna, chuletstilar, espaldilla, cogote y cola.
Posteriormente, se procedié a pesar dichos compemgn a calcular el rendimiento
porcentual de cada uno de los cortes en relaci@m&dia canal de origen.

4.3.1.6.2 Composicion Tisular

La obtencidn de la composicion tisular se realiztliante la diseccion completa de
la pierna y espaldilla, las que representan apracamente el 50% de la media canal. Los
componentes obtenidos mediante la diseccién adrdeepinza y bisturi fueron: grasa
subcutanea, grasa intermuscular, musculo, huestucs (linfonodos, grandes vasos

sanguineos, nervios, aponeurosis, tendones y e&psaiticulares) y pérdidas por
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deshidratacion (Péret al, 2007). Posterior a esto, se procedi6 a la d@teaidon de las

siguientes razones: Musculo/Grasa, Musculo/ Huedtiisculo + Grasa/ Hueso.

4.3.2 Evaluacién Cualitativa de Calidad de Carn¢Colomer-Rocheet al, 1988)

Estas evaluaciones fueron realizadas por una peesanenada, utilizando patrones

fotograficos preestablecidos.

4.3.2.1 Consistencia de la Grasa

Se determiné mediante apreciacion tactil, alredetkdr nacimiento de la cola,
atribuyendo la siguiente calificacion segun su istescia
» Calificacion 1: Grasa subcutanea dura.
» Calificacion 2: Grasa subcutanea blanda.

* Calificacion 3: Grasa subcutanea aceitosa.

4.3.2.2 Color de la Grasa

Se determind mediante apreciacion subjetiva delra el camulo graso alrededor

de la base de la cola, de acuerdo a una escal&esimp

» Calificacion 1: Color de la grasa subcutanea blanco
» Calificacion 2: Color de la grasa subcutanea crema.

» Calificacion 3: Color de la grasa subcutanea atoaril

4.3.2.3 Color de la Carne

Apreciado en el muscuRectus abdominjstilizando la siguiente escala:

* Calificacion 1: Color del musculo claro.

e Calificaciéon 2: Color del musculo rosa claro.
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» Calificacion 3: Color del musculo rojo.

4.3.3 Andlisis Sensorial con Panel de Consumidorgsnexo 3)

Se efectud el estudio con consumidores a los cisdekes realizé un test de
aceptabilidad, mediante una escala hedonica, caevaiuacion de 1 a 10 determinandose:
olor, terneza, jugosidad, aroma (olor mas sabapngciacion global (Campo, 2005). Para
ello se contd con un total de 81 participantes.

4.3.1 Lugar de realizaciéon

Este estudio se realizo en el hogar de cada codsungn donde se llevo a cabo la

preparacion del corte comercial chuleta, que seaklsorno, para su posterior degustacion.

4.4 Analisis estadistico

Los resultados fueron descritos a traves de medlidéticas y desviaciones
estandar. Se utilizd Analisis de Varianza paraolamaracion entre medias de las variables
numéricas. Las diferencias estadisticas entre mhomeespecificos se establecieron
mediante la prueba de Tukey y para las variableditativas, se utilizé la prueba de

independencia dg.

Las variables expresadas en porcentajes fueromsfaramadas para su analisis
mediante el método de Bliss (Sokal y Rohlf, 1979).

El valor de significancia se estableaidun valor de 0,05 ¢(p0,05).

El disefio estadistico utilizo el sigueemodelo matematico:

Yij = g + Pi + Eij

Donde: Yij = respuesta

K1 =media poblacional
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Pi =efecto del i- ésimo peso (i = peso 1,.., peso 4)

Eij = error

Para procesar la informacion se utilizo el progréiNfeOSTAT.
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5. RESULTADOS Y DISCUSION
5.1 Efecto del peso de sacrificio sobre las caradtgicas de la canal.

5.1.1 Principales caracteristicas de la canal

En el Cuadro 1 se resume el efecto del peso ddigacsobre las caracteristicas
analizadas edad, PVC, PVS, PVV, PCC, PCF, RC, Rurgentaje de pérdida de peso entre
la canal caliente y la fria de los corderos hilgidiexel x Cuadruplé€Los valores absolutos
se entregan en el Anexo 4)

Cuadro 1. Edad, pesos registrados y principales caradteréstle la canal de corderos
hibridos Texel x Cuadruple (Promedidesviacion Estandar).

Pesos de Sacrificio (kg)
254 29 4 334 374

Medicién Grupo 1 Grupo 2 Grupo 3 Grupd

Edad (dias) 106,11 6,58 105,33 6,82 102,78 5,72 100,67 4,80
PVC (kg) 25,44 8,73 29,11 0,78 32,789,83 37,00.6,87
PVS (kg) 23,51.9,8F 27,21.4,00 30,55 4,37 34,32 9,97
PVV (kg) 20,68.4,0% 23,79 0,76 26,70 4,7¢ 30,16 9,8¢'
PCC (kg) 11,11 40,51 13,03 6,56° 14,98 4,26 16,86 0,87
PCF (kg) 10,57 49,53 12,43 9,52 14,36 4,24 16,04 0,87
Pérdidas (%)* 6,76_9,68 6,59 0,91 6,03 0,48 6,60 8,51
RC (%) 47,27 1,40 47,89 6,71 48,95 2,25 49,15 9,48
RV (%) 53,77_4,48° 54,78 4,64% 56,04 4,54 55,90 £,11°

Letras distintas en la misma fila indican diferascsignificativas entre grupos<m,05). * Por oreo.

En los datos presentados en el Cuadro 1, se olbséifeaencias significativas
(p< 0,05), para las caracteristicas analizadas cgladas con el peso (PVC, PVS, PVV,
PCC y PCF). En la medida que se incrementa el geesacrificio de los diferentes grupos,
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también aumentan los pesos analizados, encont@itmomayores valores en la categoria
de corderos de 37 kg. Este efecto es esperadocgmamte con los trabajos de Safiato
al., 1997; Pefeat al.,2005; Aguilar 2007; Pérezt al, 2007; Santost al, 2007; Selaivet

al., 2007y Wastavino 2009.

La caracteristica PVS presentd un rango entre 23,534,32 kg, con valores

cercanos a los 2 kg en promedio de destare respactas medias de PVC.

Las edades de sacrificio no presentaron diferersigasficativas entre los grupos
analizados. Sin embargo, resaltan los valores éracws, los cuales, en la medida que
aumenta el peso de sacrificio, la edad en quedmeos alcanzan estos pesos disminuye.
Segun lo citado en otros trabajos la tendenciaraBlgees que el grupo de mayor peso
tenga la mayor edad de sacrificio (Buertaal, 2000; Siquierat al, 2001; Selaivest al.,
2007). Sin embargo, esto podria explicarse ya gsestlades extremas entre los grupos
fluctian entre los 100,67 dias (grupo 4) y los 1D6dias (grupo 1), por lo que las
diferencias entre ellos es minima, aproximadameérmti&s, en comparacion a la diferencia

de pesos alcanzados (11 kg), a lo que se sumarialgsviacion estandar obtenida.

Relacionado con esto, Wastavino (2009), describmeiferos Merino Precoz, pesos
de sacrificio entre 23,04 y 33,47 kg con edades fipuetan entre 102,0 y 112,0 dias,
respectivamente, siendo el rango de edad un poscamglio que los presentados en este
estudio.

Las pérdidas por oreo durante la refrigeracion, moestran diferencias
significativas entre los grupos, sin embargo, haa dendencia a que las pérdidas
disminuyan al aumentar el peso de sacrificio, emaadose en el grupo 1 el extremo con
mayores pérdidas, mientras que en el grupo 3 samkas menores cifras. Domenettal.
(1990), en corderos de la raza Segurefia sacriicadedades de 60 a 150 dias y pesos
vivos entre 16 y 40 kg, describe que porcentualendss pérdidas por oreo tienden a
disminuir con el peso de la canal, lo cual es aitib tanto al descenso de la relacion

superficie/peso, como al aumento del espesor geata subcutanea.
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Esta tendencia es manifestada por Baetra. (2007), quienes estudiaron corderos
sacrificados a diferentes edades, indicando quanosales sacrificados a los 35 dias de
edad tienen una mayor pérdida por refrigeraciorc@mparacion con los 56 dias. Asi
también, un estudio realizado por D&zl. (2005), en corderos lechales Manchego, aclara
que aunque no se encontré diferencias significattima las pérdidas por refrigeracion,
existe una inclinacion hacia pérdidas menores emales pesadas, debido a la mayor
cantidad de grasa que éstas contienen respectaigsanas livianas.

En relacion al rendimiento comercial (RC), no seespntaron diferencias
significativas entre los grupos. Los valores aumemt en la medida que el peso de
sacrificio del animal se incrementd. Los extremmerscontraron en la categoria de los 25 y
37 kg con valores de 47,27 y 49,15%, respectivéendParoet al. (1999), en corderos
Suffolk Down de peso vivo de 17,4 y 29,6 kg, entteanvalores de rendimiento de canal

de 51 y 52%, respectivamente.

En un estudio realizado por Buemd al. (2000), en corderos Suffolk Down
sacrificados a 90, 130 y 170 dias de edad y coaspaksacrificio de 20, 32 y 40 kg,
obtuvieron rendimientos de 41,8; 43,0; y 45,9%peetvamente. En este estudio se sefala
que los rendimientos tanto comercial como verdaderincrementan linealmente con el
aumento de la edad de sacrificio, debido a la disoidn del porcentaje de algunos
componentes como sangre, patas, visceras, caltenéeyido intestinal, asi también sefiala
que un aumento en el rendimiento de la canal desdes mas pesados, lleva consigo una
produccién de canal con mayor contenido de gras#jrmando una correlacién positiva
entre rendimiento de la canal y el porcentaje dsagyde ésta.

De manera similar, Selaivat al. (2007), estudiaron el efecto del peso de saaifici
en la canal de ovinos de diferentes cruzas, eraxmhdr diferencias significativas (p<0,05)
entre los grupos que incluian pesos entre 15 yg2deksus los de 25 y 35 kg, afirmando
que a un mayor peso de sacrificio el rendimientolalecanal es mayor, atribuido
probablemente a la mayor longitud y al depdsitgrdsa del animal.
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En contraste a lo sefialado anteriormente, Marthed. (2006), destacaron que el
rendimiento de la canal disminuyo al aumentar ebPviostrando diferencias significativas
(p <0,05) entre los corderos de 15 y 25 kg, mienttes $jlva y Pires (2000), en corderos
machos hijos de ovejas cruzas (Texel x Ideal) yeras Texel, faenados a 4,12 (peso
nacimiento); 20,93 (peso destete); 28,3 y 33 kB8, describen rendimientos de 41,73%;
51,20%; 45,14% y 42,26%, respectivamente. Estosresitcomentan que los animales
sacrificados al destete presentan los valores ttésde RCC (rendimiento canal caliente),
RCF (rendimiento canal fria) y RV, los cuales caoman a disminuir a partir de ese dia,
probablemente debido al crecimiento del tractorgedestinal, el cual, crece a un ritmo

mas acelerado a partir del destete.

En el caso del rendimiento verdadero (RV), los Itadas muestran diferencias
significativas (p <0,05) entre el grupo 1 respecto al grupo 3 yehdd el grupo 2 similar a
las otras categorias.

En general, se observa mas de un 50% de rendimeertimdos los grupos. El valor
minimo fue 53,77% para el grupo 1y los mayoresreal fueron similares para los grupos

3y 4, sin diferencias significativas entre amloas) 56,04 y 55,90%, respectivamente.

Buenoet al.(2000), en corderos Suffolk Down con pesos defgacrentre 20, 32
y 40 kg, presentan diferencias significativas (p4p,con valores de 49,8; 51,4; 53,1%,
respectivamente. Peiga al. (2005), en corderos de la raza Segurefia sacicadtre los
19 y 25 kg, encuentran diferencias estadisticameaigaificativas (p<0,05), en el
rendimiento verdadero (RV) para el grupo con pescahal fria de 7-10 kg verseisde
10,1-13 kg, registrando valores 54,1 y 55,6%,@espamente.

En corderos lechales Suffolk Down de 10 y 15 kgpéso al sacrificio, Mardones
(2000), reporta diferencias significativas_(p0:05), en RV cuyos valores son 53,85% y
56,67%. Asi también, Pérez al. (2006), en corderos machos lechales del cruce I8uffo
Down x Merino Precoz Aleméan, con similares pesosaificio, obtiene rendimientos

verdaderos del orden de 58,37 y 61,56%, resultddasayor valor a los encontrados por

39



Pérezet al.(2007), en corderos lechales de cuatro genotigimttis criados a pesos de 10
y 15 kg de peso vivo con rendimientos verdaderds4ge y 55,9 %, respectivamente.

5.1.2 Peso de componentes corporales

El Cuadro 2 resume los pesos de cuero, sangrezaabpatas, expresados como
proporciones del peso vivo vacio (PVV). (Los vasoabsolutos se entregan en el Anexo 5)

Cuadro 2. Proporciones de los componentes corporales resgetipeso vivo de corderos
Merino Precoz (Promedio Besviacion Estandar).

Pesos de Sacrificio (kg)
25+1 29+1 33+1 3741
Componente (%) Grupo 1 Grupo 2 Grupo 3 Grupo 4
Cuero 10,70 4,19 10,96 4,17 11,07 9,96 11,37 4,16
Sangre 5,40 9,73 5,55 9,82 5,37 9,27 5,20 9,41
Cabeza 5,08 0,58 4,71 9,28° 4,54 9,18° 4,30 90,19
Patas 2,73.0,19 2,72.49,16 2,59 4,23° 2,44 4,16

Letras distintas en la misma fila indican diferascsignificativas entre grupos (p,85)

Al analizar el Cuadro 2, estadisticamente se pobdervar que la proporcién de los
componentes cuero y sangre respecto al PVV, norugiectadas por la variable peso de
sacrificio. EI componente cuero presenta una tesiddimeal ascendente en la medida que
se incrementa el peso de sacrificio, mientras du®mponente sangre, aunque no se ve
una clara tendencia, tiende a la disminucion dosealiferentes grupos, encontrandose los

valores de mayor y menor porcentaje en los grupd respectivamente.

En los componentes cabeza y patas se presentarorentifes significativas (p
<0,05), entre los diferentes grupes,ambos, los valores extremos se situaron ermlpog
1y 4, mostrando una disminucion lineal al incretaese el peso de sacrificio.
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Estos resultados concuerdan con los expuestos gualaA (2007), quien sefala que
al aumentar el peso al sacrificio, los porcentap chbeza y patas disminuyen
significativamente (p &,05), entre los grupos estudiados. Asi tambiéenBat al. (2000),
encuentran que los pesos de sangre, cuero, cabpatay aumentan linealmente con el
incremento de la edad y peso de sacrificio, dedidmumento del peso en los animales y por
consecuencia de sus componentes. Sin embargo,edmesados como porcentaje del peso
vivo de sacrificio, los componentes sangre, calygzatas muestran una disminucion lineal,

mientras que el componente cuero aumenta.

Caro et al. (1999), concuerda en que existe una disminuciémpgooional del
componente cabeza, al aumentar el peso vivo dlderos, pero difiere en el componente
cuero, donde muestra una tendencia opuesta a dfladet en este trabajo. En cambio,
Caflequeet al. (1998), aunque describen que el efecto del pessadeficio sblo afecta
significativamente al porcentaje de patas, el teak un mayor valor en corderos de 23 kg
versus los de 28 kg, para cabeza, sangre y cuggergan, la misma tendencia encontrada

en este trabajo.

Tales resultados son explicados por Maasa@l. (1998), quienes indican que los
componentes piel, patas y cabeza, por ser de dibsaemprano, representan un mayor
porcentaje del PVV de los corderos sacrificadasaalmiento, que de los sacrificados en el
momento del destete. Ademas, Ruiz de Huidobro Japadiema (1993), al estudiar el
crecimiento en corderos de raza Manchega, descgberios componentes patas y cabeza
son organos de desarrollo precoces, sangre deralksantermedio y piel de desarrollo
tardio. Sin embargo, agrega que la gran variaullide valores encontrados en la literatura
pueda deberse a que las distintas razas utilizadaada trabajo tienen distintos patrones de

desarrollo.
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En el Cuadro 3 se presentan los componentes ctepdraernos en proporcién al PVV.
(Los valores absolutos se entregan en el Anexo 5)

Cuadro 3. Componentes corporales internos en proporcioresd pivo vacio de corderos
Merino Precoz (Promedio Besviacion Estandar).

Pesos de Sacrificio (kg)

25+1 29+1 33+ 37+

Componente (%) Grupo 1 Grupo 2 Grupo 3 Grupo 4

Pulmon-+traquea 2,43.4,33 2,42 8,12 2,33 6,30 2,25 9,12
Corazén 0,68.40,08 0,61.6,11 0,63 9,11 0,57_8,05
Higado 2,37.40,1%’ 2,26 40,21° 2,07 9,22 2,04 9,18
Bazo 0,19 4,03 0,18 6,06 0,20 9,02 0,20 9,02
Pene 0,15 4,02 0,13 6,01 0,14 9,03 0,13 9,02
Testiculos 0,45 40,14 0,58 0,14 0,58 0,15 0,49 6,11
Digestivo lleno 25,21 2,49 25,303,37 25,15 3,87 23,99 2,27
Digestivo vacio 11,44 ©,87 10,91 0,97 10,57 4,17° 10,18 4,00°
Rifiones 0,459,089 0,436,05% 0,4060,03 0,390,038

Letras distintas en la misma fila indican diferascsignificativas entre grupos (p,85)

Los resultados presentados en el Cuadro 3 indiaz lg mayoria de los

componentes corporales no fueron modificados ptefdel peso al sacrificio.
En general, el comportamiento de estos fue simila@sentando los componentes
pulmon-traquea, corazon, higado, rifion y digestimoio una tendencia a disminuir en

proporcién conforme aumenta el peso de sacrificio.

Los componentes que presentan mayor proporcioneéction al PVV, son
digestivo lleno y digestivo vacio.

El componente higado fue afectado significativamgmr el peso de sacrificio (p <

0,05). En el Cuadro 3 se observa que estas difaseson manifiestas entre el grupo 1
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respecto al 3 y 4. Asi también, para los rifionsgliferencias se encuentran entre el grupo
de menor peso (grupo 1) con respecto a los de333kg, respectivamente (grupo 3y 4).

Para el digestivo vacio las diferencias significat (p_<0,05), por efecto del peso
se encuentran entre los grupos 1y 4, mientradagugrupos intermedios no se diferencian

significativamente entre si.

Al comparar estos resultados con los obtenidoBpenoet al. (2000), en corderos
Suffolk Down, se observan diferencias, ya que tamaligestivo vacio, pulmon-traquea-
corazon, rifidn e higado no se modificaron sigrificanente con el aumento del peso de
sacrificio. Sin embargo, concuerdan con los obtenidor Aguilar (2007), en corderos
hibridos Texel x Suffolk Down, el cual describe gde los componentes corporales

internos solo el higado y los rifilones fueron afdasgpor el peso de sacrificio.

Para Wastavino (2009), en corderos Merino Precoly $os porcentajes de
digestivo lleno, digestivo vacio y rifiones son tfdos por esta variable, mientras que
Rojas (2006), en corderos Suffolk Down manifiesta i mayoria de los 6rganos tienden a

la disminucién en proporcidn con excepcion de éssitulos que aumentgp <0,05).

Pireset al. (2000), en corderos hibridos Texel x Ideal, smafos a distintos pesos
(nacimiento, destete, 28 y 33 kg), encontré quedwderos sacrificados a menor peso vivo
vacio (PVV), presentaron mayores proporciones @eclmmponentes corazon, higado,
rifones, en relacion a los animales sacrificadosayor peso a diferencia de los
componentes gastrointestinales y bazo. Segun sufiagos, los 6rganos de crecimiento
MAs precoces serian corazon, riidn, pulmon-traquamtras que los 6rganos higado y

bazo podrian ser considerados de crecimiento ietion

En este contexto, Ruiz de Huidobro y Villapadierh@93), observan en corderos
Manchegos, cuyo pesos de sacrificio fue de 15, 35 kg, que la mayoria de los 6rganos
se desarrollan antes de los 15 kg siendo rifionrgzéo 6rganos de desarrollo precoz,

mientras que tanto higado como estdmago e integtineso siguen desarrollandose hasta
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los 25 kg de peso, siendo su crecimiento a pagtiese momento mas limitado. Por el
contrario, los testiculos mantuvieron su crecinadrdsta finales del periodo de estudio (35

kg). El resto, pulmon y bazo, creci6 a la mismiasidad que el peso vivo vacio.

5.1.3 Estimadores de conformacion.

5.1.3.1 Medidas lineales de la canal.

En el Cuadro 4 se muestran los valores promedlasdmedidas lineales de la canal

(internas y externas). (Los valores absolutos segan en el Anexo 6)

Cuadro 4. Efecto de los distintos pesos de saorifiobre las medidas lineales internas y
externas de las canales de corderos Merino P(Btomedio +Desviacion Estandar).

Pesos de Sacrificio (kg)
25 +1 294 33+ 37+
Medida (cm) Grupo 1 Grupo 2 Grupo 3 Grupo 4
L 53,44 4,24 55,67 4,25 57,83 6,87 60,06 4,29
F 27,22.0,97 28,11.4,08"° 28,28.6,83 28,89 0,65
G 23,334,927 24,59 4,00" 25,58 4,06° 26,20 0,59
Wr 18,29 4,07 18,67 4,51 20,18 4,23° 20,89 4,56
Th 22,28 4,03 23,39 9,86" 24,06 4,76 24,44 4,07

Longitud de la canal (L), longitud de pierna (R)chura de grupa (G), anchura de térax (Wr) y proifdsd

de torax (Th). Letras distintas en la misma fildi¢gan diferencias significativas entre grupos Qp0S).

Al analizar las mediciones internas y externasuse observar que todas fueron

afectadas (p €,05) significativamente por la variable pessderificio.

Al observar los valores se puede apreciar que d@sntee menor peso son los que
poseen menores medidas y por lo tanto son de n@mafio. Esto es concordante con los
resultados encontrados por Aguilar (2007), Paime(8808) y Wastavino (2009uienes
encontraroren corderos de distintas razas y con pesos sisikareste trabajo, la misma

tendencia.
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Dentro de los datos obtenidos se aprecia que ladmdd obtuvo diferencias
significativas (p_<0,05), en todas las categorias de peso analizadasgntando el grupo 4,

la mayor longitud.

Para la medida F, se observa que el grupo de nmmsm presenta diferencias
significativas (p_<0,05), con respecto a los grupos de mayor pesq, 38 kg, siendo
ambos similares entre si. El mismo comportamiemtare con la medida Th, donde el

grupo de 25 kg es el tnico que logra diferencidesks demas grupos.

Las medidas G y Wr, obtienen diferencias clarasedos grupos 1 y 4, mientras

que los grupos 2 y 3, aunque se diferencian ehtr®do hacen de los grupos extremos.

Bianchiet al. (2006), en corderos de raza Corriedale de 22 kg42manifiestan
que todas las caracteristicas de la canal evalfad&s Th, Wr), son afectadas por el peso
de sacrificio (p_<0,05), presentando los corderos pesados una owjformacion frente a
corderos mas livianos. Asi también, Cafegual. (1998), en corderos de raza Talaverana,
sacrificados a 24 y 28 kg, describe que el pescsatificio, aunque no afecté la
conformacion visual de los corderos, si lo hizol&n medidas de la canal, las cuales

aumentaron en funcién del peso vivo (p <0,001).

En tanto, Alcaldeet al. (2005), al comparar las medidas zoométricas (IG,FTh,
Wr, entre otras), de corderos lechales y Ternasctadaza autdctona Andaluza Churra
Lebrijana, evidencia en Ternascos, mayores valemslas medidas analizadas con

diferencias estadisticamente significativas (p 80D)@&n comparacion a los lechales.

Del mismo modo, Sanclet al (1996), en corderos lechales de raza Talavef@®de
y 12 kg, encontraron que las medidas de conformaaitmentaban significativamente (p
<0,001) con el peso vivo, con excepcion de la needahgitud de pierna (F), que
permanecia estable. Asi también, analizaron quelifasencias desaparecen cuando se
establece un cuociente entre medidas Wr/Th y IB/Gue indicaria que la canal aunque

aumenta de tamafo sigue conservando sus propascione
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5.1.3.2 Area del ojo del lomo y determinaciones destado de engrasamiento

El Cuadro 5 resume el efecto de los distintos pdeasacrificio sobre el area del ojo
del lomo (AOL) y las medidas objetivas de engrasato: espesor de la grasa dorsal
(EGD) y la grasa pélvica renal (GPR), expresadaoccporcentaje del peso vivo vacio
(PVV) de corderos hibridos Texel x Cuadruple. (kafores absolutos se entregan en el
Anexo 6)

Cuadro 5. Efecto de los distintos pesos de sacorificbre AOL, EGD y GPR de corderos

Merino Precoz (Promedio Besviacion Estandar).

Pesos de Sacrificio (kg)
25 1 29+ 33+ 374
Medicién Grupo 1 Grupo 2 Grupo 3 Grupo 4
AOL (cm?) 14,33 2,38 15,44 4,75° 16,17 1,46" 17,22 3,30
EGD (mm) 1,0340,2F 1,120,17° 1,28 ©,34° 1,50 0,56
GPR (%) 0,27 9,12 0,339,17° 0,43 6,23" 0,52 9,22

Letras distintas en la misma fila indican diferascsignificativas entre grupos (p,85).

Al analizar los datos expuestos podemos ver quasttas caracteristicas estudiadas

son afectadas significativamente (0,85), por el peso de sacrificio.

El AOL fue aumentando en la medida que el pes@defigio también lo hizo. Los
grupos extremos midieron 14,33tifgrupo 1) y 17,22 cf(grupo 4). Estos grupos se
diferenciaron estadisticamente (@,85),en relacion a los grupos centrales, siendo ambos
(grupo 2 y 3) similares entre si. Cabal. (1999), en corderos Suffolk Down, mencionan
que el area del ojo del lomo aumenté de 12,5emios animales de 17,4 kilos a 25°@n
los de 29,6 kg de peso al sacrificio (p < 0,05)entias que Silva y Pires (2000), en
corderos Texel x Ideal encontraron valores de 19,98 cnf en peso vivo sacrificio de 28
y 33 kg.
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En corderos Suffolk Down de la zona centro sur diseCMartinez (2006), describe
diferencias estadisticas (0,85),en el area ddlongissimus lumboruna] aumentar el peso
vivo de sacrificio de 15, 25 y 35 kg, obtenienddoxes de 17,91; 24,00 y 30,09 Tm
respectivamente. Esto se diferencia a lo encontpamidRojas (2006), el cual, a iguales
pesos de sacrificio, en corderos Suffolk Down, wbtualores de 7,8; 10,5 y 13,1 tm

respectivamente (p0s05).

Relacionado con esto, Aguilar (2007), en cordeibgdos Texel x Suffolk Down,
con pesos similares a los de este estudio, tandeiémestra el efecto del peso al sacrificio
(p <0,05), obteniendo valores de 13,38 para los corderos de 25 kg de peso de sacrificio

y 18,00 cr para los corderos de 36 kg.

Otros estudios en corderos Suffolk Down como eéBdenoet al. (2000), con pesos
de sacrificio de 20, 32 y 40 kg, obtuvieron vatorde 9,2; 12,3 y 14,8 én
respectivamente. Ademas, describen que el aumeetopeso del animal lleva a
incrementos en el area del ojo del lomo, la cuakgmta una pequefa correlacién con el
porcentaje de musculos de la canal, sin embargestrauuna correlacion mas elevada con
el peso de los musculos de la canal, lo que mistgare esta variable puede predecir la

cantidad y no el porcentaje de musculos de la canal

El EGD también fue afectado por el peso de sawifje <0,05). El valor mas bajo
fue 1,03 mm, el cual corresponde al grupo de mpaso (25 kg), mientras que el grupo de

37 kg alcanzé el mayor valor 1,50 mm.

En corderos lechales de diferentes razas Réraiz(2007), sefialan la influencia del
peso de sacrificio en la canal encontrando queaasrde 10 y 15 kg presentan diferencias
estadisticas (p < 0,05) en las medidas de EGD,scugtmres mencionados alcanzan 1,6 y

2,4 mm, respectivamente.

La misma tendencia fue encontrada por Ddaal. (2002), quienes al comparar

corderos con peso vivo de sacrificio 21,3 y 26,3 éagcuentran influencias del peso de
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sacrificio en el engrasamiento de la canal (p 0,dbnde los corderos mas pesados
presentan mayor espesor de grasa de coberturagjoertieros livianos, con valores de 1,6
mm y 1,0 mm, respectivamente. Asi también, enablajo realizado por Valencia (2008),

en corderos de raza Suffolk Down, con similaresopes los descritos en este trabajo,
encuentra diferencias significativas (p0s05) por efecto del peso de sacrificio en los
valores de EGD, siendo los corderos de 25 kg l@spyasentan el valor mas bajo, 1,06

mm, mientras que el mayor valor se encontré enecosdde 33 kg con 1,87 mm.

En el mismo contexto, Martingd2006), al analizar el espesor de grasa dorsal en
corderos Suffolk Down de 15, 25 y 35 kg, encuedifarencias significativas (p 6,05),
entre el primer grupo respecto de los otros dos, \@ores de 0,32; 3,12 y 3,83 mm,
respectivamente; mientras que Rojas (2006), abttkferencias (p_<0,05) en todos los

grupos con valores de 1,7; 2,5y 3,6 mm.

Por el contrario, Wastavino (2009), a diferencia ldg trabajos anteriores, en
corderos de raza Merino Precoz, manifiesta quesgésor de grasa dorsal no presento
diferencias significativas, entre los pesos deifsgior evaluados, los valores entre los
grupos de 25 y 37 kg fueron de 1,01 mm y 1,32 nespectivamente. Similares resultados
encuentra Paineman (2008), en corderos hibridoseDar Suffolk Down, quien describe
que el efecto peso de sacrificio no modificO elessp de grasa dorsal. Los valores
extremos obtenidos por los grupos de 25 y 37 kgyofu 1,32 mm y 1,69 mm,

respectivamente.

La GPR al igual que las mediciones anteriores ptasacrementos porcentuales en
la medida que el peso de los corderos también ¢e.Hal valor mas bajo, 0,27%, se
encuentra en la categoria de 25 kg, mientras gqoegbr valor se presenta en la categoria
de 37 kg con 0,52%. Las diferencias estadisticameignificativas (p_<0,05) se
encuentran entre los grupos 1 y 4, mientras qugrigsos centrales son similares entre si.
Lo mismo ocurre en corderos Merino Precoz, dondstavVano (2009), describe diferencias
significativas (p_<0,05) sélo entre los grupos de 25y 37 kg, cuydsres fueron de 0,2 y

0,44%, respectivamente.
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Aguilar (2007), en corderos hibridos Texel x SWfBlown, con pesos de sacrificio
de 25, 29, 33 y 37 kg, también describe que elag mayor peso es el que conlleva
mayor porcentaje de grasa pélvico renal (0,51%)gae las diferencias estadisticas (p <

0,05) solo se manifiestan entre el grupo de 37nkigekacion a los otros 3.

Por el contrario, en el trabajo realizado por Ddtaal. (2003), el peso de sacrificio
no influyé en la proporcion de la grasa pélvicoalein corderos lechales manchegos, los

valores para 10, 12 y 14 kg fueron 1,37, 1,5%9 %, respectivamente.
Para Santos-Cruat al. (2009), la grasa es un factor que influye en tardg&inacion
del peso Optimo de sacrificio, por ser indiscutitdate el tejido mas variable de la canal, el

cual varia no sélo en cantidad, sino también efolma de depdsito y por lo tanto,

influencia directamente el proceso de crecimiento.

5.1.4 Composicion de la canal

5.1.4.1 Composicion al desposte comercial

En el Cuadro 6, se presentan los valores obterddbslesposte, expresado como
valor porcentual de cada pieza respecto de la noadial izquierda. (Los valores absolutos

se entregan en el Anexo 7)
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Cuadro 6. Rendimiento porcentual de los cortes ctiales de la canal de corderos hibridos

Texel x Cuadruple (PromedioBesviacion Estandar).

Pesos de Sacrificio (kg)
25+1 29+1 33+ 37+
Cortes (%) Grupo 1 Grupo 2 Grupo 3 Grupo 4
Pierna 36,96.4,13° 37,17.8,32 35,87.4,82° 35,13.4,07
Espaldilla 21,31.9,76 20,80 116 20,46 2,02 20,46 ,12
Chuleta 18,18 4,75 18,27 1,82 18,87 2,33 18,65 #,46
Costillar 16,50 4,42 16,45 4,66 17,80.4,26° 18,64 4,54
Cogote 6,50 4,07 6,69 ,32 6,40 1,46 6,49 1,19
Cola 0,54 4,06 0,63 6,15 0,59 9,12 0,63 8,15

Letras distintas en la misma fila indican défegias significativas entre grupos_({,85)

De los valores presentados en la tabla anteripusde apreciar que solo los cortes
pierna y costillar presentan diferencias signifiad (p<0,05), entre los grupos. En tanto,
los cortes espaldilla, chuleta, cogote y cola, fierén estadisticamente entre los distintos
pesos de sacrificio, donde algunos tienden a mangenproporcion en los cuatro grupos de

pesos analizados.

Las piezas comerciales que presentan mayor releyaegun porcentaje respecto de

la canal, son los cortes pierna, espaldilla, caueatostillar.

La pierna, es el corte de mayor importancia al esgresada como porcentaje
respecto de la canal, su proporcion tiende a dismén la medida que aumenta el peso de
sacrificio. EI mayor valor se encuentra en la catiegde los 29 kg, donde alcanza un
porcentaje de 37,17%, mientras que el valor m&s, saj presenta en la categoria de 37 kg

con 35,13%, ambos grupos con diferenciasQ®s) significativas entre si.

El costillar, a diferencia del corte anterior, @ una tendencia opuesta en la que
se incrementa el porcentaje de participacion eratal a medida que aumenta el peso de

sacrificio. Los grupos extremos estan entre lasgratas 2 y 4 con valores de 16,45% y
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18,64%, respectivamente. Ademas, presentan difeelstadisticamente significativas (p
<0,05) entre los grupos 1 y 2 con respecto al 4.mismo ocurre con el corte chuleta, la
cual aunque no presenta diferencias entre los gruguamenta levemente en proporcion

junto al incremento de la variable estudiada.

Para el corte espaldilla, aunque no se evidendgfaredcias significativas entre los
grupos, hay una leve disminucién de su proporcioreiacion al aumento de peso, siendo el
grupo 1 el que presenta el mayor valor con 21,3fiéntras que el valor mas bajo se ubica

en los grupo 3y 4, con un porcentaje de 20,46% oad.

En tanto, los cortes cogote y cola, tienden a nma@nten porcentaje similar entre los

grupos de pesos analizados, sin diferencias eitadigntre los grupos.

Estos resultados coinciden con los encontradodMastavino (2009), quien sefiala
diferencias significativas (p0s05) en los cortes comerciales pierna y costdlacorderos

Merino Precoz y valores porcentuales muy similpags. los cortes pierna, espaldilla y cola.

Asi también, Sanchet al. (1996), en corderos lechales de raza TalaverariDd/
12 kg, manifiesta que la proporcion de piezas erafel, no se ve afectada por el aumento
de peso de los animales y que solo la pierna digmaitigeramente con el peso vivo,
debido a que las extremidades presentan mayorrdésagn animales jovenes. Por su
parte, Manset al.(1998), en corderos de raza Churra, indican gsledates pierna, cuello
y espaldilla, estdn constituidos en su mayor ppte hueso y por ser este tejido de
desarrollo muy precoz, explica que representen ayomvalor en los corderos sacrificados

con menores pesos.

Para Galvaniet al. (2008), quienes analizaron los cortes de la medizal en
corderos hibridos Texel x lle de France sacrificaglodestete, 25, 30 y 35 kg, obtienen en
sus resultados, que la proporcion del corte edfaldiecrece linealmente con el aumento
del peso, mientras que el resto de los cortes epgotstillar y pierna, no son afectadas por

el peso de sacrificio. Asi también, Saatzal. (2008), en corderos raza Churra Tensina,
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manifiestan que al aumentar el peso de sacrif@ipprcentaje de costillar fue mayor (p <
0,001), mientras que por el contrario, la proporai@ espalda disminuyé (p < 0,001), lo

gue se atribuye al desarrollo temprano de estapiez

En el mismo contexto, Siqueied al. (2001), al analizar los porcentajes de cortes de
la media canal, obtienen que s6lo hubo efecto fgtgtivo para el costillar de machos, lo
que tendria relaciéon con la madurez tardia de @ste asociado al incremento de grasa.
Ademas, observan que entre los grupos de animalgficados a distintos pesos, los
porcentajes de cortes no difieren. Esto lo relaionon lo manifestado por Boccard y
Dumont (1960), quienes afirman que en canales gdespg cantidad de grasa semejantes,
casi todas las regiones corporales se encuentrgroparciones similares, cualquiera sea la

conformacion de los genotipos considerados.

5.1.4.2 Composicion Tisular

En el Cuadro 7 se muestran los porcentajes comdggdes a los componentes
tisulares de las piezas en estudio (Anexo 9) yeslte de los distintos pesos de sacrificio en

ellos. (Los valores absolutos se entregan en ex@\8g
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Cuadro 7. Proporciones de los componentes anatérdiedos cortes espaldilla y pierna de
corderos hibridos Texel x Cuadruple (Promedd®@sviacion Estandar).

Pesos de Sacrificio (kg)
25+1 29+1 33+ 37+

Componentes (%) Grupo 1 Grupo 2 Grupo 3 Grupo 4

Espaldilla
Musculo 55,30_4,99 54,38 2,78 53,30 2,367 51,61.4,98
Hueso 21,849,939 22,13.4,43 21,13 4,65" 20,04 4,65
Grasa SC 9,14 »,83 9,43 2,19 12,09 2,24" 13,76 8,09
Grasa IM 3,31.40,28 3,30 1,18 3,85 1,43 3,47 2,70
Grasa total 12,45 2,89 12,73 2,49 15,94 @,94° 17,23.8,4F
Residuos 7,41 2,52 6,72 9,64 6,07 1,37 7,23 4,23
Pérdidas 3,00 4,32 4,04 2,30 3,57 2,15 3,88 1,44

Pierna
Musculo 61,91 4,78 60,93 4,69° 59,35 4,63" 58,91 4,36
Hueso 20,99 0,97 20,51 4,21 20,25 4,20 18,94 6,67
Grasa SC 4,89 4,18 6,06.4,57° 7,14 4,53° 8,23 4,68
Grasa IM 2,854,52 2,72 9,89 3,238,79 2,91 %,26
Grasa total 7,754,13 8,78 4,67° 10,37 4,29° 11,14 2,65
Residuos 5,13.40,57 5,23 9,80 5,45 4,19 5,24 4,39
Pérdidas 4,22 0,79 4,55 90 81° 4,59 4,08° 5,77 4,68

Letras distintas en la misma fila indican diferascsignificativas entre grupos (p,85)

Los resultados expuestos en el cuadro 7 muestf@nenitias significativas (p
<0,05), en la mayoria de los componentes tisulaeesosl cortes pierna y espaldilla, a

excepcion de los residuos y grasa intramuscular.

En ambas piezas el tejido de mayor importancieesponde a musculo, el cual tiene
una proporcion de mas del 50% en el corte espaldilientras que en pierna alcanza un
porcentaje cercano al 60%. La alta proporcion decmld observada se considera una
caracteristica de corderos cruzas de Texel (Jetrels 2002), donde en corderos Texel x lle
de France se han obtenido porcentajes en piercane al 70% y en espaldilla de 65%
(Galvaniet al, 2008). Ambas piezas presentan diferencias ggtifas (p<0,05), en el

porcentaje de musculo por efecto del peso de gagrif
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El componente hueso es el que sigue en importagicanalizar sus porcentajes se
puede ver que en espaldilla el porcentaje de hvesd de 22,13 a 20,04%, siendo el grupo
2 y 4 con el mayor y menor porcentaje, respectivaeeanientras que en pierna el maximo
valor obtenido es 20,99% en el grupo 1, el cualdigea disminuir en proporcion, en la
medida que el peso del animal aumenta, alcanzamdalar de 18,94% en el grupo 4. Esta
relacion inversamente proporcional, se producigigye el tejido 6seo es un tejido primario
y, por tanto, tiene el punto algido de su desarrefi los primeros estadios de la vida del

animal (Martinez-Cerezet al., 2002).

Para el componente grasa, como grasa total, se peedjue ambos cortes presentan
un incremento lineal al aumentar el peso de seirifle los corderos, con valores del orden
de 12,45 a 17,23% en espaldillay 7,75 a 11,14%iemna, respectivamente, existiendo una
mayor proporcion de ésta en el corte espaldilléo Embién es valido al analizar la grasa
subcutanea, donde se obtuvieron cifras de 9,147%%3en espaldilla y entre 4,89 a 8,23%
en pierna, sin embargo, la grasa intermusculareptasun comportamiento mas estable
cuando aumenta el peso de sacrificio y se encuemtrenenor porcentaje que la grasa
subcutanea. Todos los valores de grasa subcutdngaasa total fueron afectados

significativamente por el peso de sacrificioc(p05).

Las pérdidas solo muestran diferend@sficativas en el corte pierna (9:05). Sin
embargo, ambas piezas presentan valores extrensygrny mayor, en el grupo 1y 4,
respectivamente.

Los residuos no presentaron diferencias entrerigsog y sus porcentajes tienden a

la estabilidad en las diferentes categorias.

Wastavino (2009), en corderos Merino Precoz saadfs a similares pesos a los de
este trabajo, no encuentra diferencias signifieativen el porcentaje de musculo tanto en
espaldilla como en pierna por efecto del peso defiso, o que difiere de este trabajo. Sin
embargo, el porcentaje de hueso si presenta vamigei<0,05), disminuyendo en la medida

que el peso de sacrificio aumenta, encontranddseegade 23,89 a 21,05% en espaldilla y
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22,84 a 20,39% en pierna. Los residuos no presemtdaciones y las pérdidas soélo fueron
afectadas en el corte pierna. En tanto, los paa@Esitde grasa presentan diferencias
significativas en ambas piezas (p,85), alcanzando valores maximos a los 37 kg , los
cuales corresponden en el corte espaldilla a @08 y 14,79% para grasa subcutanea,
intermuscular y grasa total, respectivamente; masrue en pierna los valores fueron 4,87;
5,20 y 10,07% para los mismos segmentos. En ambaasplos valores mas bajos fueron

encontrados en la categoria de menor peso.

En corderos hibridos cruza Texel x lle de Francefgaados al destete, 25, 30 y 35
kg de peso, Galvaet al. (2008), no encuentran diferencias en la propord@®musculo por
efecto del peso de sacrificio tanto en pierna cemespaldilla. La proporcion se mantuvo
en un rango de 70,84% (25 kg) a 69,20% (35 kg) paama y entre 65,95% (17 kg) a
64,55% (35 kg) para espaldilla. El alto porcenfajede atribuirse a la alimentacion que en
este caso era en base a granos. Asi también, proparcion de hueso se advirtieron
diferencias significativas (p <0,05) en ambos &rtéa cual decrece linealmente con el
incremento del peso de sacrificio con valores d@&@ 16,78% para pierna y de 21,33 a
18,62% para espaldilla. EI componente grasa, coraeagtotal, también se ve afectada
significativamente (p <0,05), y presenta valorésraltos en el grupo de mayor peso con
14,02 y 16,83% para pierna y espaldilla, respecterge.

Aguilar (2007), en corderos hibridos Texel x SuWfdDown, so6lo encuentra
diferencias significativas en musculo para el cedpaldilla, con cifras desde 54,4% (grupo
de 37 kilos) a 57,1% (grupo de 25 kilos), cifraspmto mas elevadas a las encontradas en
este estudio. En el porcentaje de hueso, existiemedcias significativas (p0505),
asociadas al efecto del peso de sacrificio, el eadb en espaldilla entre 22,4 y 20,5%,
incrementandose a medida que aumenta el peso dgupses, mientras que en pierna la
proporciéon de hueso descendié de 21% en el grupol8,6% en el grupo 4. Para el
componente grasa se verifica un claro efecto d&,pgendose diferencias significativas (p
<0,05), tanto en grasa total como grasa subcugir@armuscular, donde las proporciones

aumentan linealmente encontrandose el maximo eald¢a categoria de mayor peso.
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Otros estudios realizados en corderos lechaledqi¢éaneflejan similares efectos, es
asi como Canteret al. (1997), quienes estudiaron corderos de la raza/€edna de 10y 12
kg, sefalan diferencias significativas<Qp05) en laproporcion de musculo, disminuyendo
de 60,05 a 58,81% en pierna y de 58,81 a 57,00ésmadilla, en la medida que aumenta el
peso de sacrificio. Misma tendencia se observa gatamponente hueso, con valores que
disminuyen de 22,58 a 21,64% en pierna y 24,28 2828 en espaldilla. Por el contrario, la
grasa total aumenta de 13,62 a 15,93%, debidoipaineente a la grasa subcutanea que
pasa de 6,39% a 7,84% en pierna, ambas con difasesignificativagp <0,05), por efecto
del peso de sacrificianientras que en espaldilla solo la grasa totdgmta influencia del
peso(p <0,05),con valores de 14,24 y 17,24%.

En el mismo contexto, Miguedt al. (2007), en corderos lechales raza Manchega,
sacrificados a tres pesos distintos, sefialan qemoaaeentran diferencias significativas en el
porcentaje de musculo ni hueso entre los diferegtepos, solo la grasa subcutanea en

pierna, presenta diferencias estadisticamentefisafnras(p <0,01)

En general, los hibridos Texel x cuadruple, present proporciones tisulares
similares a los otros estudios comentados y lamaianes pueden ser atribuidas a las
caracteristicas particulares de las diferentessra3am embargo, Siqueirat al. (2001),
recomiendan que el peso de sacrificio en cordergmadle de France x Corriedale, fuese a
los 28 kg que es cuando la canal alcanza una midpode musculo, hueso y grasa del
orden de 60, 18 y 16%, respectivamente. Estas esubaiones también son hechas por

Galvaniet al. (2008), para corderos cruza Texel x lle de France.

56



5.1.4.2.1 Razones entre los componentes tisulares.

En el Cuadro 8 se resumen los promedios para lasnea musculo/grasa,
musculo/hueso, musculo+grasa/hueso, tanto en dipaldmo en pierna. (Los valores
absolutos se entregan en el Anexo 10)

Cuadro 8. Efecto del peso de sacrificio sobre tasipales razones entre componentes
titulares de los cortes espaldilla y pierna de exrsd hibridos Texel x Cuadruple (Promedio
+ Desviacion Estandar).

Peso de sacrificio (kg)
25+ 29+1 33+1 3741
Razoén Grupo 1 Grupo 2 Grupo 3 Grupo 4
Espaldilla
musculo/grasa 4,76 4,57 4,47 4,13° 3,46 0,77° 3,15 0,9C°
musculo/hueso 2,54 9,14 2,46 8,16 2,54 8,30 2,59 8,17
musculo+grasa/hueso 3,10 40,12 3,04 9,15 3,3040,38° 3,46 40,38
Pierna
musculo/grasa 8,18 41,46 7,21 4,61° 5,81 4,77 5,58 4,44
musculo/hueso 2,96 9,19 2,98 0,19 2,94 8,24 3,11 6,13
musculo+grasa’hueso 3,33.40,18 3,41 9,24 3,46 0,26® 3,70 90,20

Letras distintas en la misma fila indican diferascsignificativas entre grupos (p,85)

Al analizar los valores del cuadro 8 se puede uergplo las razones musculo/grasa
y musculo + grasa/hueso presentan diferencias fisgfivas por efecto del peso de

sacrificio tanto para el corte espaldilla comamee

La razon musculo/grasa presento diferencias sigtivias (p <0,05), tanto en el
corte espaldilla como en pierna, obteniendo valorés altos en los animales de menor peso
de sacrificio, con cifras que fluctian entre 4,7@,%5 para espaldilla, mientras que en

pierna sigue la misma tendencia con valores de 81858 para el grupo 1 y 4,
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respectivamente. Similar situacion es la obseneacorderos Merino Precoz donde a
medida que aumenta el peso de sacrificio la ragminduye, con valores de 5,89y 3,92 en
espaldilla, mientras que en pierna los valoreddlt entre 9,08 y 6,27 para animales de 25
y 37 kg, respectivamente (Wastavino, 20@). tanto Valencia, (2008), en corderos de la
raza Suffolk Down registra en espaldilla valores fuctian entre 5,13 y 2,94, mientras que

en pierna van desde 6,99 a 4,50 en los animalgs g7 kg, respectivamente.

Al comparar corderos sacrificados a 10 ykiZ en la raza Taleverana, Canterto
al. (1997), describen que la relacion musculo/graseniduyd al aumentar el peso vivo,
con diferencias significativa@p <0,01) en el caso de espaldilla y pierna; presentando
valores que van entre 4,27 y 3,48 para espalditla ¥,58 a 3,80 para pierna. Asi también,
Diaz et al. (2005), en corderos lechales de la raza Mancheagdiyados segun su PCC,
observan diferencias significativas (p <0,05), &mazén musculo/grasa, la cual disminuye
hacia el grupo de mayor PCC, siendo el valor mé@s14l,57 en el grupo de menor peso y
5,98 en el grupo de mayor PCC. De manera contfargnchiet al (2006), al comparar
corderos livianos y pesados de razas puras Coleigdaruzas con Hampshire Down y
Southdown, obtuvieron valores de 2,4 y 2,1 en c¢orlepesados Yy livianos,

respectivamente.

Estos resultados reflejarian que corderos sadatidg€ea menor peso tendrian una
mejor relacidbn musculo/grasa, por lo tanto seriamales mas magras frente a las otras
categorias de corderos sacrificados y esto seigeita con el tardio desarrollo del tejido
graso, el cual aumenta la velocidad de deposicidrcamales con pesos mas elevados
(Aparicio et al., 1986). Por lo que, esta relacién contribuye aloconiento del estado de
engrasamiento de la carne, la cual permite asefpujagosidad y el sabor demandado por
el consumidor, para asi evitar la disminucion dackaptabilidad por parte de éste cuando los

valores de esta relacién empiezan a descender.

En cuanto a la raz6n musculo/hueso, se puede aprgge si bien no presenta
diferencias estadisticamente significativas, salpuestablecer cierta tendencia a que este

indice es mas alto en el grupo de mayor peso. htises obtenidos en espaldilla oscilan
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entre 2,54 a 2,59 siendo el grupo de 37 kg, elpgasenta el valor mas alto. A su vez, en
pierna los valores encontrados fluctian entre 2,94 1 los cuales corresponden a los 33 y
37 kg.

Segun los resultados presentados en el Cuadrord,lgpaomposicion tisular de
espaldilla y pierna, la cantidad de muasculo y desbwen general disminuyeron al aumentar
el peso de sacrificio. En el caso de pierna, @o®lponente hueso, estas diferencias fueron
significativas(p <0,05), solo en el grupo de mayor peso con respedbs otros grupos,
mientras que en musculo, las diferencias ®S), fueron practicamente entre cada grupo
de peso, por lo que este aumento en la relaciérigoattibuirse a la cantidad de musculo
en los distintos pesos mas que a la disminucidmudeo, es decir, que la cantidad de tejido

magro aumenta mas rapido que el tejido 6seo a megiel aumenta el peso de la canal.

Para Cantereet al. (1997), en corderos lechales de la raza Talavenamahay
diferencias estadisticas en la relacion musculsthwen las piezas espaldilla y pierna en
corderos lechales de 10 y 12 kg. En los mismos aesn Velascet al. (1998), tampoco
observaron diferencias significativas de la relagifisculo/hueso en la canal, atribuibles al
peso. Similares resultados fueron publicados paezPét al. (2006), quienes también
indican que no existen diferencias en la relacidiseulo/hueso, la cual vario entre 2,1y 2,6
en el corte espalda, y de 2,4 a 2,9 en el corteqie

Paineman (2008), en corderos hibridos Dorset x ofufbDown, no describe
diferencias significativas por efecto del peso derificio, con valores de 2,36 y 2,55 en
espaldilla, mientras que en pierna los valoresamaentre 2,64 y 2,83, siendo la categoria de

mayor peso la que registra el indice mas alto.

Estos resultados difieren en los encontrados etteons de raza Merino Precoz, los
cuales presentan diferencias atribuibles al |fps®,05) Los valores para espaldilla varian
entre 2,31 y 2,61, encontrandose el indice mas éajel grupo de menor peso. Similar
tendencia es observada en pierna con valores gcteidron entre 2,62 y 2,91 (Wastavino,
20009).
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Los resultados d&antoset al. (2007), en corderos lechales “Borrego Terrincho-
PDQO”, sacrificados a tres grupos de pesos (<8018,0; >11,0), sefialan que la proporcion
musculo/hueso aumenta junto con el peso de saerifitservando diferencias significativas
en pierna (p_8,001) entre los grupos, con valores de 2,5; 380y En espaldilla en tanto,
los valores fueron de 2,4; 2,7 y 2,8 presentandgrepo de menor peso diferencias
estadisticas (p G;001), en relacion a los otros ddssi también, Bianchet al. (2006),
encuentran una relacion muasculo/hueso de 2,8 ypar&8 corderos pesados y livianos,

respectivamente.

La importancia de esta relacion esta en la infordmague otorga en cuanto a la idea
de carne comestible que existe en relacion al hugendo esperable obtener relaciones
musculo/hueso altas que indicarian mayor porcemt@ajeontenidomagro y por lo tanto

mejor comercializacién y mayor aceptacion por pdeleconsumidor.

Al analizar el cuocientemlsculo + grasa/hueso, se puede apreciar un efecto
significativo (p_<0,05) en ambos cortes, cuyo valor varia entre $,3446 para el corte
espaldilla, encontrandose el valor mas alto eratagoria de mayor peso. Asi también, en
pierna se obtuvieron valores que oscilan entre 8,330 los cuales se incrementaron en la

medida que aumentaba el peso de sacrificio deniosates.

Aguilar (2007), en corderos hibridos Texel x SWfblown, describe que los valores
minimos y maximos son encontrados en las categoei@&b y 37 kg, respectivamente, con
valores que fluctian entre 2,96 y 3,42 para laldilgay entre 3,34 y 3,96 para pierna. Asi
también, Valencia (2008), en corderos de raza $&uffown encuentra en espaldilla valores

extremos de 2,8 y 3,27, mientras que en piern&ituncentre 3,12 y 3,58.

Del mismo modo, Wastavino (2009), en corderos dealea Merino Precoz,
encuentra diferencias significativas_(p,85), con valores para espaldilla entre 2,72 $,3,3
mientras que en pierna los valores varian ent@l 2,3,41 para el grupo de 25 y 37 kg,

respectivamente.
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Con estos estudios podriamos enfatizar, que aasesilpesos presentados en este
analisis, la parte comestible de ambos cortes aoahes se encuentra en las categorias de

mayor peso, presentandose esta tendencia mas efdeen el corte pierna.

5.2 Efecto del peso de sacrificio sobre la calidat la carne

5.2.1 Valores de pH y temperatura en canales calis y frias

En el Cuadro 9 se muestra el efecto del peso defigacsobre el pH y la

temperatura en canales a tiempo cerg (pFo) y 24 horagpost mortenfAnexo 11).

Cuadro 9. pH y temperatura (°C) de las canalegeerpd cero y a las 24 horpsst mortem

de corderos hibridos Texel x Cuadruple (Promedesviacién Estandar).

Peso de Sacrificio (kg)
2541 29+1 33+1 3741
Caracteristica Grupo 1 Grupo 2 Grupo 3 Grupo 4
pH o 6,42 +0,25 6,22 10,26 6,29 10,31 6,28 10,17
pPH 24 5,45 40,26 5,45 0,18 5,54 40,12 5,52 40,21
T°o 20,09 +1,42 19,92 41,92 19,01 4,66 19,27 4,80
T 24 6,16 +0,96 6,20 10,86 5,93 40,57 6,48 10,84

Letras distintas en la misma fila indican diferascsignificativas entre grupos (p,85)

En el analisis del cuadro 9 se puede apreciaraque tas variables pH y temperatura

no sufrieron diferencias estadistica, en relaci@iexto del peso de sacrificio.

El pH, en términos generales, no presenta variacionesriames entre los grupos,
el valor maximo para pfte encuentra en el grupo de 25 kg y el menor grupb de 29 kg
con 6,42 y 6,22, respectivamente. A su vez, el @rdp 33 y 37 kg presenta valores
similares de 6,29 y 6,28. En tanto, los valoressteglos para p} se mantienen en un
rango entre 5,54 y 5,45, donde los valores mas akoubicaron en los grupos de mayor

peso. El maximo se obtuvo en la categoria de 33 kg.
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En corderos lechales raza Talaverana, Ruiz de Hrodet al. (1998), midieron el
pH de corderos de 10 y 12 kg obteniendo epv#ibres de 6,4 y 6,5, respectivamente. A su
vez, los resultados observados enjHieron de 5,7 para ambos pesos. En estos ressiltad
no se aprecian diferencias estadisticas por efexgo de sacrificio. De igual forma, Santos
et al. (2007), no obtuvieron diferencias significativaset pH de la canal. En ghhin, l0S
valores obtenidos estan en un rango de 6,52 a @yehndose el minimo valor en el grupo
de menor peso, mientras que ebRIsCil6 entre 5,54 a 5,61, los cuales pertenecgnualb

de menor peso e intermedio.

Cafiequeet al (2001), al estudiar el efecto del destete y pa@sosacrificio en
corderos de raza Talaverana, observaron que leiares en pH no fueron afectadas por
el sistema de destete, pero los valores dg giHfueron influenciadas por el peso de
sacrificio (p <0,01), siendo los corderos liviantes24 kg los que alcanzaron el mayor valor
(6,4) versus los de 28 kg (6,2) y la mayor caidaldgost-mortem. Acorde a esto, Dtz
al. (2005), manifiestan que las canales mas pesdcszaron un menor valor de pH, al
igual que Olletaet al (1992) y Santos-Silvat al (2002), quienes sefialan que a medida que
el peso de sacrificio aumenta tiende a disminuipldl Esto se explicaria porque los
corderos mas pesados serian menos afectados estréd de trasporte en comparacion al
estrés que sufririan corderos de menor peso ateg@rados de sus madres (Déazl,
2005). Ademés, demostraria que animales mayorexjrid®@ mejores reservas de

glucégenos, en comparacion con los mas jovenes(Batel., 2000).

En corderos de raza Lacha y Aragonesa sacrificadids 24 y 36 kg, Beriaiat al.
(2000), encontraron diferencias significativas ptecto del peso de sacrificio (p <0,001),
donde corderos Lacha de 24 kg obtuvieron el magmr\phH4 (5,77) que corderos de 12 y
36 kg, mientras que corderos de Raza Aragonesaietiin valores mas altos que los Lacha
alcanzando pk de 5,9 en corderos de 24 kg. Asi también, Biamthal. (2006), en
corderos Corriedale livianos y pesados, registrdorga de phy de 59 y 5,6,
respectivamente, con diferencias estadisticasO(p5¥ entre ambas y en el caso de los
corderos livianos presentando lecturas superioteseaperable. Ambos trabajos consideran

que los altos valores obtenidos, son atribuiblda aecuperacion emocional del estrés
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ocasionado por la separacién repentina de loeomsdle sus madres y por destete, lo que
demanda la movilizacion de sus reservas energéteghicogeno.

Mcgeehinet al. (2001), indica que el pH en corderos medido desplelos 45
minutos, fluctda en un rango de 6,85 a 6,05, siefadiados los factores que pueden influir
en la caida de pH y que incluyen estrés, estimutagiéctrica, temperatura de enfriamiento,
ademas de otros factores como son sexo, raza,iéestael afio, alimentacion y
posiblemente edad del animal. Asi también, se nestaf que el altimo valor de pH no debe
ser superior a 5,8, o que es considerado comaéadide (Devinet al, 1993 citado por
Teixeiraet al, 2005) y se espera que el descenso del mismell@galores entre 5,4 y 5,6
(Onega, 2003), para asi no afectar la calidad dmiae ya que éste tiene una importante

repercusion sobre la conservacion, el sabor yrezdide este producto.

La temperatura, en tanto, no presentd diferen@tsdisticas entre los grupos, en
ninguno de los tiempos de medicién (0 y 24 hr). aleres de Ty fluctuaron entre 19,01 y
20,09°C, donde la maxima se ubicé en el grupo dieg2pla minima en el grupo de 33 kg,
mientras que los valores obtenidos de;Tse mantuvieron entre 105,93 y 6,20°C

ubicandose la maxima en el grupo de 37 kg.

En un estudio similar, Paineman (2008), en cordéibsidos Dorset x Suffolk
Down, observa diferencias estadisticas_(p0S) entre los grupos de diferentes peso,
registrando en BUn rango que oscila entre 17,82 y 20,79°C, sieadstrada la maxima
en el grupo de mayor peso. En cambio, la medic&i 4, fluctué entre 7,44 y 10,13°C,

ubicandose la maxima en el grupo de mas bajo peso.

Para Wastavino (2009), en corderos Merino Precazoyde a los resultados de este
trabajo, la medicion de la temperatura a tiempd@ Wrs post sacrificio no fueron afectadas
por el peso. Los valores dey Be mantuvieron en un rango de 19,04 y 21,04°Qytrae que

los valores para®§;obtuvieron valores que van entre 6,32 y 713
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Asi también, Santos-Silvet al. (2002), al analizar el efecto del peso de la canal
corderos Serra da Estrela y Merino Branco, mangregue a medida que el peso de la canal
se incrementa, el pH y la capacidad de retencioragiea decrece, sin embargo, la
temperatura aumenta.

Otro trabajo realizado por Bonagusgbal. (2003), sefialan que corderos mas livianos
pierden temperatura en el musculo mas rapido gineases mas pesados, siendodasales
mas pesadas las que mostraron mayor cantidad s dgacobertura la cual actia como un aislante
contra el frio, manteniendo la temperatdeala canal alta por méas tiempo, lo que favotacsida

de la glucosy el pH.

En este contexto Onega (2003), aclara lquglicdlisis y la consiguiente caida del pH,
transcurren mas lentamente cuanto menor es la tatope de la carne. Con el
enfriamiento r4pido de la carne los procepast mortemson retardados y la rigidez
cadavérica aparece mas tarde que cuando la tenmaeds la carne es maydror otra
parte, se manifiesta que la congelacibn antes delupirse el rigor mortis afecta
negativamente la carne, ya que estas carnes aleseongeladas presentan excesivas
pérdidas de agua por goteo en los tejidos, miengw@es el enfriamiento rapido a
temperaturas inferiores a los 14°C provoca en loéwddvidos una contraccion irreversible

de la musculatura, la cual es denominada “coldtshimg” o acortamiento por el frio.

5.2.2 Caracteristicas cualitativas de la carne

En el Cuadro 10 se resumen los resultados de ldiomes de color de la carne y
de la grasa y de la consistencia de la grasa erdikigitos grupos de pesos. (Las

mediciones individuales se muestran en el Anexo 11)
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Cuadro 10. Color de la carne, y color y consistedei la grasa de corderos hibridos Texel x
Cuédruple (Promedio Besviacion Estandar).

Peso de Sacrificio (kg)
25+1 29+1 33+1 37+1
Caracteristica Escala Grupo 1 Grupo 2 Grupo 3 Grupo 4
RP 22,2 16,7 13,9 8,3
Color de carne RO 2,8 8,3 11,1 111
RJ - - - 5,6
BN - 2,8 8,3 2.8
Color de grasa BC 25 22,2 11,1 19,4
AM - - 5,6 2,8
DU 111 13,9 8,3 8,3
Consistencia de grasa | BL 8,3 5,6 2,8 2,8
AC 5,6 5,6 13,9 13,9

RP: rosa palido, RO: rosa, RJ: rojo
BN: blanco nacarado, BC: blanco cremoso, AM: aruaril
DU: Dura, BL: blanda, AC: aceitosa

Letras distintas en la misma fila indican diferascsignificativas entre grupos (p,85)

5.2.2.1 Color de la carne

Segun lo observado en el cuadro anterior, podemposciar que no existieron
diferencias significativas, atribuibles al peso sgirificio, para la caracteristica color de la
carne. Entre los distintos grupos de pesos sespoleskervar que la mayoria de las muestras
analizadas se ubicaron en la categoria rosa péidain 61,1%. Un 33,3% se ubicé en la
categoria de color rosa, mientras que sélo el & clasificado en la categoria de color
rojo. Ademas, se puede ver una relacion entredlmses y el peso, en la cual, a medida que
aumenta el peso de sacrificio varia la proporceiod colores de las muestras, es asi como
el grupo de 25 kg presenta casi en su totalidacdstrasede color rosa péalido, mientras que
los 29 y 33 kg aunque mantienen esta tendenciaswairdiyendo a favor del color rosa y
en los 37 kg se observan las Unicas muestras derogb.

Estos resultados coinciden con Paineman (2008gngen corderos Dorset X
Suffolk Down registra que no existieron diferenc@sbuibles al peso de sacrificio. A su
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vez presenta un porcentaje del 53% de las muestrasolor rosa palido, 39% con color

rosa y 8,3% de color rojo. En ellas un gran pomgente la tonalidad rosa, asi como, la
totalidad del color rojo se presentaron en muesteagnimales con pesos mayores a 30 kg.
Del mismo modo, Wastavino (2009), en corderos MeRrecoz no encuentra diferencias
entre los distintos grupos de pesos de sacrifigds. colores obtenidos fueron rosa palido

en un 81% y rosa con un 19%, sin porcentaje de cojo entre sus muestras.

En un estudio realizado por Bonaguetoal. (2003), en corderos Santa Inés Puros y
cruzas con Texel sacrificados a distintos pesa$can que para los musculbsngissimus
y Semimembranosusel atributo de luminosidad (L*) disminuye yifdensidad del color
rojo (a*) se eleva, con el aumento del peso ddfgdar EI tenor de amarillo (b*) difiere
entre los pesos de sacrificio solamente dentragaeog genéticos, el cual disminuye con el
aumento de peso, para ambos musculos. De iguabfdSantos —Silvat al. (2002),
consideran que el aumento del peso de sacrifigio tnm significativo efecto (p< 0,05), en
el color de las coordenadas decreciendo L* y b*entmas que Beriairet al. (2000),
manifiestan que la concentracion de mioglobinalen(esculoLongissimusse incrementa
con el peso de sacrificio, lo que coincidiria cdnireremento de la coordenada a*
(p<0.001), indicando que las carnes de animales pasmdos tienden a tener una
coloracidn mas rojiza en sus carnes. A su vezditén L* disminuye significativamente
(p<0.001) entre los 12 y 24 kg tal cual la grasaneseementa, mientras que al aumentar el

peso de los 12 a los 36 kg el tenor de amarilldderece (p<0.01).

Bonagurioet al (2003), aclaran que los valores de L*, a* y ightden a cambiar
con el aumento del peso de sacrificio, debido endyor musculatura del animal. Esto
ocurre ya que el desarrollo muscular aumenta ldidzah de mioglobina presente. El
deposito de grasa se vuelve mas evidente y panio tdisminuye la cantidad agua del

musculo, resultando una menor intensidad lumineda darne.

Esto también es reafirmado por Beriainal. (2000), quienes indican que la carne
de corderos lechales tiende a ser mas claraslgrteis que las carnes mas pesadas por el

menor contenido de hierro de la leche, lo que preduenor sintesis de mioglobina, la cual
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le da el color a la carne. Ademas, los animales pedados tendrian carnes mas oscuras,
rojas y menos luminosas por la incorporar de hieleede los concentrados y paja de
cereales. Por otra parte, animales a pastoreo éantbhdrian mayor incorporacion de
carotenoides y mayor actividad fisica lo que fager& la coloracion mas rojiza de la carne
(Ripoll et al, 2008).

5.2.2.2 Color de la grasa

En el Cuadro 10, se evidencia que no existen ditéxs, entre los distintos grupos,
los cuales fueron categorizados, en su mayorialJasonolores mas claros de la escala, el
13,9% de las muestras present6 colorabi@mco nacaradpel 77,7%blanco cremosy
solo el 8,4% se clasifico como colamarillo, lo que muestra que la mayoria de los
ejemplares obtuvieron la coloracion intermedia, nimes que las muestras que se
clasificaron como amarillo se ubicaron en los geude mayor peso. Esto concuerda con
Paineman (2008), quien no encuentra diferenciabudiles al peso y presenta en sus
ejemplares un 33,3% con coloraciBlanco nacaradp61% blanco cremosy 5,5% con
coloracion amarillo. Del mismo modo, Wastavino (2009), obtiene el 89,8e sus
muestras clasificadas comaanco cremosoy el 19,4% comoblanco nacarado,sin

presencia de grasanarilla.

En el estudio realizado por Beriagt al. (2000), en corderos raza Aragonesa y
Lacha de 12, 24 y 36 kg, al ser analizados suljet@nte, se encontré que los corderos
raza Aragonesa, presentaron un color mas amarillolos corderos de 24 kg en
comparacion con los de 12 y 36 kg (p<0,05), mamntgue los de raza Lacha, no
presentaron diferencias. En el mismo estudio, al a®alizados objetivamente, se
encontraron diferencias en los corderos raza Aregprle 24 kg, los cuales presentaron
mayor luminosidad (L*) con respecto a los de 3&p«,05). Ademas, el tenor rojizo (a*)
se acentla en la medida que aumenta el peso dicgasiendo significativo en la raza
Aragonesa (p<0,001), mientras que el indice amafit*) fue menor en la grasa de
corderos a los 12 kg que en los de 24 y 36 kg @anbas razas (p<0,01). Esto ultimo, se
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explica porque los corderos de 12 kg solo fuerameaitados con leche de sus madres, la
cual es deficiente en xantofilas y carotenos.

Por lo tanto, es importante considerar la influamm sélo el peso de sacrificio en el
color de la grasa, sino ademas la existencia des déctores como lo son el sistema de
alimentacién o la locacion del depdsito de grasaiog autores coinciden en que el color es
determinante en la apariencia de la grasa y potahbo, en la aceptacion final del
consumidor, donde la mayoria tiende a rehusar lek @narillo de la grasa, el cual es

particularmente rechazado por los consumidoregietgm (Ripollet al., 2008).

5.2.2.3 Consistencia de la grasa subcutanea

En la medicion de esta caracteristica se apre@anqunubo diferencias estadisticas,
entre los grupos. De los resultados obtenidos1 &% de las canales fue clasificada con
grasadura, el 19,5% como gradalanday el 39% como grasaceitosa Ademas, se puede
apreciar que gran parte de los clasificados corasagdura pertenecen a los rangos de 25 y
29 kg, mientras que por el contrario, en los pes@s altos fue predominante la
consistencia aceitosa.

Estos resultados son similares a los obtenidosAguilar (2007), en corderos
hibridos Texel x Suffolk Down, quien clasifica®,7% de sus muestras como graisea,
el 5,55% como gradalanday el 41,6% de las evaluaciones como geassEtosa De igual
manera, Paineman (2008), en corderos hibridos Darstuffolk Down sacrificados a
similares rangos de peso obtuvo el 50% de sustrageslasificadas como grasiara,
mientras que el 50% restante presenté grasdosa.

De manera contraria, Wastavino (2009), en cordeler$no Precoz, presenta en sus

resultados un 44,4% de las muestras clasificada® agrasadura, el 13% como grasa

aceitosay un 41,7% como grasdandaa similares pesos de sacrificio.
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Beriain et al. (2000), sefialan diferencias en la composicionaittoé grasos en la
medida que aumenta el peso de sacrificio de lodecos. Los acidos grasos saturados
contenidos en la grasa subcutanea descendieroel aammento del peso de sacrificio al
disminuir tanto el cido miristico como el palmitigp<0,001). En cambio los acidos grasos
insaturados aumentaron, basicamente debido alnect® del acido oleico, el cual
disminuye el punto de fusion de las grasas hacléadoas blanda (Webb y O”Neill, 2008).
Esto podria explicar, en parte, la variacion ecolasistencia de la grasa donde a pesos mas
bajos se presentaron en mayor proporcion las d¢ensias duras y en los pesos mas altos

gran cantidad de canales clasificadas como acsitosa

5.2.3 Estudio de consumidores

En el Cuadro 11, se presentan los resultados elealaacion sensorial realizada por

los consumidores utilizando la escala hedonicaspabiecida. (Anexo 3)

Cuadro 11. Efecto de los diferentes grupos de pdsosacrificio sobre la evaluacion

sensorial de corderos hibridos Texel x Cuadrupieniedio +Desviacion Estandar).

Pesos de Sacrificio (kg)
25+1 29+1 33+1 37+1

Caracteristica Grupo 1 Grupo 2 Grupo 3 Grupo 4
Olor 3,64 +2,62 3,68 2,48 4,00 43,08 3,75+2,88
Terneza 7,69 +1,62 7,97 41,85 8,43 1,57 8,40 +1,85
Jugosidad 7,74 4,65 6,35 +2,5F 7,86 +1,56° 7,15 +2,80°
Aroma 1 4,54 .34 4,74 2,44 4,48 8,08 4,90 +2,83
Aroma 2 7,13 +2,93 8,52 4,48 8,52 4,21" 8,50 +1,43"
Apreciacion Global 8,69 4,22 8,77 +1,15 8,81 #1,40 8,65 +1,50

Letras distintas en la misma fila indican diferascsignificativas entre grupos (p,85).
Aroma 1: Intensidad del sabor + olor en una esala al 10, siendo 1 muy débil y 10 muy pronunciado
Aroma 2: en este item el consumidor indico el grde@ceptacion del aroma, siendo 1 muy malo y 19 mu

agradable.
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Los resultados expuestos en el cuadro 11, los chadeon recolectados a través de
una escala hedonica, revelan que el peso al sawrgdlo afectd significativamente (p

<0,05) las caracteristicas jugosidad y el aroma 2.

La caracteristica olor, en relacion a los demaslteetos, presenta los puntajes mas
bajos dentro de la escala (1 al 10), no superam@ontuacion 4, lo que es considerado en
la escala mas cercano hacia la afirmaonuy debil Dentro de los valores obtenidos no se
presentan diferencias atribuibles al efecto deb pkessacrificio, sin embargo, se puede ver

un ligero aumento en su valor en los grupos de nm@gso.

La terneza, al igual que la caracteristica antet@mpoco presenta diferencias
significativas entre los grupos, el puntaje obtersd ubica en un rango entre 7,69 y 8,43
para los grupos de 25 y 33 kg, respectivamenigydéopermite apreciar la buena evaluacion
por parte de los catadores quienes clasifican est@stras como carnasuy blandasEsto
coincide con lo descrito por Dransfiedd al. (1990, citado por Diaet al., 2005), quienes
no encuentran diferencias en la terneza entrealaales con diferencias significativas en el

contenido de grasa.

En la caracteristica jugosidad, se obtuvo difeeneignificativas (p &05), entre
los grupos 1 y 2 de peso, sin embargo, la secuaoac@edece un patron lineal. El grupo
que presentd mayor valor fue el 3, con una pundnage 7,86 mientras que el valor mas
bajo lo presento el grupo 2, con un puntaje de,8¢Bbual es acogido dentro de la escala

como nivel intermedio o hacia el extremordey jugosas

En cuanto al aroma, en la primera evaluacion, etgje obtenido se encuentra en
un rango entre 4,48 y 4,90 los cuales se ubicamlegrupo 3 y 4, respectivamente,
obteniendo una clasificacion intermedia dentroadesicala heddnica la cual presenta en sus
extremos las afirmacionesuy débily muy pronunciada Para el aroma 2, en tanto, las
diferencias significativas se encontraron entreglogpos 1 y 2 de peso, lo que coincide con

los extremos en el puntaje el cual oscila entr88 #18,52. En la escala donde los
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enunciados van desdmuy maloa muy agradableeste puntaje se acerca a la Ultima
afirmacion.

La apreciacion global por parte de los consumidoctescide con la terneza y
jugosidad, en que el grupo de 33 kg fue el quenafcal puntaje méas alto, con un valor de
8,81, siendo este puntaje cercano en la escalafari@acionmuy buenamientras que el
valor méas bajo fue 8,65 en el grupo de mayor pelsoual también se aleja del extremo

negativo de la escala.

Relacionado con esto, Cagbal.(1999), en corderos Suffolk Down manifiestan que
la carne de un animal joven es mayormente aceptimae también influye el corte
estudiado, siendo el lomo el que recibe la mejatyacion, en relacion a la pierna (100% y
88% aceptabilidad, respectivamente), mientras quanémales mayores esta aceptacion
cae de 75% y 63% para lomo y pierna. En cambi@ Paneat al. (2007), la impresion
general estda mucho mas correlacionada con la datidbsabor que con la terneza, lo que

indica que, en cordero, el elemento critico sdréaleor, y no la terneza.

En el estudio realizado por Paineman (2008), ederos hibridos Dorset x Suffolk
Down, se registraron diferencias significativas<(p05), por efecto del peso al sacrificio,
en las caracteristicas olor, terneza y aroma h €&laolor, los valores obtenidos estuvieron
en un rango entre 5,5 y 3 para los grupos de 3Bkg3En tanto, en la variable terneza, el
grupo de 37 kg mostro el resultado mas alto, 81¥&ntras que el grupo de 29 kg presento
el menor valor 7,76. En el aroma 1, el puntaje aatavo entre 6,46 y 4 para los grupos de
33y 37 kg, respectivamente.

Wastavino (2009), en corderos Merino Precoz encaenie el efecto del peso al
sacrificio afecta todas las caracteristicas sealesrevaluadas (p0s05). El olor obtuvo una
puntuacion entre 2,60 y 5,73 para los grupos dg 33kg. Ademas, tanto la terneza como
la jugosidad alcanzaron valores maximos de 8,53legrupo de 33 kg, lo que es
concordante con los resultados de este trabajobiEanse asemejan, en que el puntaje mas

bajo para la caracteristica aroma 1, se obtienel egrupo de 33 kg con 3,27 puntos,
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mientras que, el aroma 2, tuvo la puntuacion mga ba el grupo de 37 kg. En la
apreciacion general el grupo con mejor valoraci@ndl de 29 kg.

En corderos lechales Manchego, Ditzal. (2005), no encontraron diferencias
significativas en las caracteristicas sensoriagela darne en los tres PCC analizados. Esto
podria ser influenciado por la pequefa diferenciieelos pesos. Pérezt al. (2006),
tampoco manifiesta diferencias por efecto del p@sosacrificio en corderos lechales
Suffolk Down x Merino Precoz Aleman.

Del mismo modo, al comparar corderos Merino de 29 kg de peso, Tejeds al.
(2008), en terminos generales no encuentra difexeen las cualidades sensoriales. El olor
no tuvo diferencias significativasjientras que dentro de los atributos de texturabpis
sélo la fibrosidad y sabor desagradable fuerontaflas por el pesha jugosidad secundaria
se acercod a la significacion estadistica (p = ,086nde la intensa jugosidad presentada en
corderos ligeros no parece estar relacionado coooefenido de grasatramuscular.En la
aceptabilidad general existe la influencia del peso (p <0,05), dondeorderos pesados

presentaron peores resultados frente a la carcerderos ligeros.

Siqueiraet al. (2001), al evaluar las caracteristicas senseridke la carne de
cordero sacrificados a diferentes pesos (28, 33, 8® kg), no obtienen diferencias en las
caracteristicas sensoriales, sin embargo, considanaelacion que tendria el contenido de
grasa a diferentes pesos con estos atributos sestlaciona con lo citado por Hawkigts
al. (1985, citado por Tejedat. al 2008), quienegncuentran un mayor contenido de grasa

intramuscular en las muestras mas jugosas provenide corderos de mayor peso.

Otro estudio realizado por Pinheieb al. (2008), al evaluar corderos enteros de 32
kg, con ovejas y capones de 55 kg de peso, obsemwarios atributos sabor, color y
aceptacion global de la carne no fueron influerasagor las diferentes categorias. Por el
contrario, laterneza de la carnsi fue afectadap <0,01), por las categoriasvaluadas,
obteniendo mayopuntajelos corderos que los animales adultasto se deberia que terneza

disminuiria con la edad, comesultado de la acumulacién y la maduracién deldejonectivo de

fiboras musculares y la menor fragmentacion de lasfibmillas después del sacrificio en los
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animales mas viejos. Sin embargd, ganado ovino no presenta importantes problemsas d
dureza, como ocurre en otras especies (Safiudo).2008

Es importante considerar que son muchos los factpure influyen en la compra de
determinado producto, estos se relacionan condaemgia, terneza, el sabor, jugosidad,
facilidad en la preparacion entre otros (Pinhetral.2008)

Es por esto, que la evaluacion sensorial realizadan grupo de personas, es
fundamental para poder direccionar los productosadesrdo a las preferencias de los
consumidores, sin embargo, se debe considerarsfosci®s culturales y los habitos de
consumo ya que existen fuertes preferencias relg®i@ que influiria en la percepciéon de
calidad del producto, la cual ademéas depende deslaos culinarios y de las clases sociales
(Safiudeet al.,2007).

Por dltimo, Indurairet al (2007), sefialan que la combinacién de una canain
olor y sabor mas suave, menos dura y mas jugosa,due la carne de cordero sea mejor
evaluada por los consumidores. Lo que permite afirque la carne de los corderos
hibridos Texel x Cuadruple, presentan una adecugmaciacion general, lo que es
favorable para la comercializacion de este tip@amienal en el mercado nacional, ademas

de tener cualidades para una buena recepcion@nrothos a nivel internacional.
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6. CONCLUSIONES

Las principales caracteristicas de la canal comagolo los diversos pesos y el

rendimiento verdadero, fueron modificadas por sbpge sacrificio de los animales.

La mayoria de los componentes internos exceptatb, digestivo vacio y rifiones
no fueron afectadas por los diversos pesos alfisaxri mientras que de los

componentes corporales externos solo cabeza ypaseantaron diferencias.

En los estimadores de conformacion, las medidaslis externas e internas de la
canal, al igual que el area del ojo del lomo (AOL)las determinantes de

engrasamiento (GPR, EGD) fueron afectadas porsel ge sacrificio.

Los mayores rendimientos al desposte comercialespandieron a pierna y
espaldilla, seguidos por chuleta, costillar, cogpteola. Sélo los porcentajes de

pierna y costillar fueron afectados por el pessatzificio.

La composicion tisular de espaldilla y pierna fliectada por el peso de sacrificio
en la mayoria de sus componentes. Para ambos soOltela grasa intermuscular y
los residuos no fueron afectados, mientras quespaldilla, las pérdidas tampoco

fueron influenciadas.

Las principales razones entre los componentes e de espaldilla y pierna,
fueron modificadas por los pesos de sacrificio, x@epcion de la razon

musculo/hueso en ambos cortes.
El pH inicial (pH) vy final (pH4), no presentd variacion por efecto del peso de

sacrificio, de igual manera la temperatura inicial Ty final (T%,) tampoco se

vieron modificadas por el peso de sacrificio.
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Las caracteristicas cualitativas de la carne (cdlercarne, color de grasa y

consistencia de grasa), no fueron influenciadosppeso de sacrificio.

En cuanto a la evaluacién sensorial de la carrefaélapreciado el efecto del peso
de sacrificio en la variable y jugosidad y aromai2gndo esta influencia no lineal,

afectando mas claramente a los grupos de menases (5 y 29 1 kg).
La carne de corderos Texel x Cuadruple presentoposdiva evaluacién por el

grupo de consumidores encuestados, siendo el gleigmimales sacrificados a los

33 +1 kg, el que logré la mayor puntuacion.
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ANEXO N° 1

Medidas Lineales de la Canal Ovina

Medidas Externas sobre la Canal Entera
Medida G o Anchura de Grupa
Medida Wr o Anchura de Térax

Medidas Internas sobre la Media Canal Izquierda
Medida F o Longitud de la Pierna

Medida L o Longitud Interna de la Canal

Medida Th o Profundidad del Torax
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ANEXO N° 2

Cortes de Carne de Ovino, NCh 1595

COLA

CHULETA

COGOTE

ESPALDILLA

PIERNA

COSTILLAR
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ANEXO N° 3

Ficha de Evaluacion Sensorial de Panel de Consuesido

Degustacion de Carne

Muy Pronunciado

Muy Blando

Nombre:
Fecha:
Sesion:
Olor
|
Muy Débil
Terneza
|
Muy Duro
Jugosidad
|
Muy Seco

Aroma (olor + sabor)
|

Muy Jugoso

Muy Débil

Aroma (olor + sabor)
|

Muy Pronunciado

Muy Malo

Apreciacion Global
|

Muy Agradable

Muy Mala

OBSERVACIONES:

Muy Buena
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Anexo 4. Datos generales de los corderos TexeTuadruple.

N Grupo PVN PVC PVS | edad PCC PCF Pérdida | Pérdida PVV RC RV
cordero kg. kg. kg. dias kg. kg. kg. % kg. % %
65680 1 43 26,000 | 23,200 95 11,47 10,800 0,890 7,61 20,850 49,44% 55,01%
64774 1 3,7 25,000 | 24,000 | 109 11,76 11,325 0,700 5,82 21,555 49,00% 54,56%
65375 1 3,8 26,000 | 24,200 | 106 11,01 10,470 0,735 6,56 21,715 45,50% 50,70%
65691 1 3,6 26,000 | 24,000 | 103 11,49| 10,975 0,775 6,60 21,435 47,88% 53,60%
65676 1 3,6 26,000 | 24,800 | 103 11,78 11,210 0,825 6,86 21,715 47,50% 54,25%
64891 1 4,0 26,000 | 23,200 | 112 10,77| 10,350 0,640 5,82 20,070 46,42% 53,66%
65690 1 3,8 25,000 | 23,400 | 104 10,64| 10,015 0,840 7,74 20,390 45,45% 52,16%
65626 1 43 24,000 | 22,200 112 10,54 9,930 0,765 7,15 19,075 47,48% 55,26%
65673 1 3,8 25,000 | 22,600 | 111 10,57| 10,025 0,720 6,70 19,325 46,77% 54,70%
65123 2 4,7 30,000 | 27,600 | 102 13,22| 12,555 0,925 6,86 23,850 47,88% 55,41%
66289 2 5,0 29,000 | 28,400 94 13,68| 13,075 0,865 6,21 25,245 48,15% 54,17%
64633 2 2,9 29,000 | 28,300 | 111 13,41 12,870 0,805 5,89 24,780 47,37% 54,10%
64773 2 4,0 28,000 | 26,200 | 109 12,66| 12,260 0,645 5,00 23,580 48,32% 53,69%
65920 2 4,2 29,000 | 26,800 | 101 12,98| 12,260 1,025 7,72 23,155 48,41% 56,04%
64748 2 3,0 28,000 | 27,000 | 114 12,59| 11,940 0,870 6,79 23,035 46,63% 54,66%
66379 2 8,0 30,000 | 28,400 98 13,90| 13,150 1,105 7,75 23,860 48,93% 58,24%
66030 2 4.6 30,000 | 26,400 108 12,71 12,040 0,925 7,13 23,440 48,13% 54,20%
65759 2 4,6 29,000 | 25,800 | 111 12,17 11,690 0,740 5,95 23,180 47,17% 52,50%
64696 3 3,6 33,000 | 31,000 | 100 15,64 14,995 0,920 5,78 27,315 50,45% 57,26%
65002 3 3,4 33,000 | 30,400 | 102 14,89 14,275 0,845 5,59 26,525 48,96% 56,12%
64903 3 4,2 32,000 | 30,000 | 100 14,64 14,035 0,895 5,99 26,480 48,80% 55,29%
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66277 3 5,4 34,000 | 33,000 94 17,21| 16,565 0,940 5,37 29,550 52,14% 58,22%
64780 3 4.6 33,000 | 29,600 109 14,32| 13,765 0,855 5,85 25,510 48,36% 56,12%
65907 3 6,9 32,000 | 29,000 97 14,49| 13,855 0,905 6,13 25,530 49,97% 56,76%
65185 3 6,5 34,000 | 32,400 108 16,43| 15,790 1,030 6,12 29,230 50,71% 56,21%
64608 3 3,9 32,000 | 29,200 111 13,11| 12,485 0,940 7,00 24,895 44,90% 52,66%
65755 3 43 32,000 | 30,400 104 14,07| 13,440 0,925 6,44 25,250 46,28% 55,72%
64649 4 4.4 36,000 | 34,500 97 17,22| 16,420 1,080 6,17 30,770 49,92% 55,97%
64601 4 5,3 38,000 | 35,800 98 17,93| 17,108 1,092 6,00 31,290 50,09% 57,31%
64639 4 4,0 36,000 | 34,800 103 17,43| 16,590 1,170 6,59 30,885 50,09% 56,44%
65856 4 7,1 37,000 | 33,000 93 15,87 | 14,920 1,225 7,59 28,815 48,09% 55,08%
65180 4 4,3 38,000 | 33,800 100 17,00 16,160 1,190 6,86 29,735 50,28% 57,15%
64935 4 5,9 38,000 | 32,800 104 17,28| 16,495 1,055 6,01 29,295 52,68% 58,99%
64746 4 4.4 37,000 | 34,600 109 15,07| 14,330 1,020 6,64 29,360 43,54% 51,31%
66391 4 7,0 36,000 | 35,200 98 17,04| 16,205 1,215 6,97 30,915 48,39% 55,10%
66429 4 7,1 37,000 | 34,400 104 16,94| 16,100 1,130 6,56 30,380 49,24% 55,76%

PVN: peso vivo al nacimiento.
PVC: peso vivo corral.

PVS. peso vivo al sacrificio.
PCC: peso de canal caliente.
PCF: peso de canal fria.

PVV: peso vivo vacio.

RC: rendimiento comercial.
RV: rendimiento verdadero.

99




Anexo 5. Componentes corporales internos y externae los corderos Texel x Cuédruple.

D D

N° Grupo | Cuero |Cabezal Patas | Sangre| P+T |Corazon| Higado| Bazo |Rifiones| Pene | Test. IIer?o vac?io
cordero| N° kg. kg. kg. kg. g. g. g. g. g. g. g. kg. kg.
65680 1 1,870 | 1,015 | 0,580 | 1,260 535 120 530 45 105 30 85 4,595 | 2,245
64774 1 2,240 | 1,050 | 0,620 | 1,155 665 125 520 40 105 30 130 4,795 | 2,350
65375 1 2,860 | 1,050 | 0,565 | 1,150 540 135 535 45 105 25 65 5195 | 2,710
65691 1 2,315 | 1,065 | 0,565 | 1,365 585 140 465 50 105 35 120 4,890 [ 2,325
65676 1 2,090 | 0,970 | 0,535 | 1,220 435 140 525 40 85 25 145 5,640 | 2,555
64891 1 2,245 | 1,015 | 0,540 | 1,015 435 165 480 35 90 35 95 5,505 | 2,375
65690 1 2,280 | 1,330 | 0,545 | 1,230 465 150 460 45 90 35 95 5,610 | 2,600
65626 1 2,075 | 0,925 | 0,600 | 0,940 425 135 410 25 65 30 60 5,050 | 1,925
65673 1 1,945 | 1,015 [ 0,520 | 0,760 450 145 490 35 90 30 55 5,510 | 2,235
65123 2 2,545 | 1,070 | 0,610 | 1,110 580 150 595 30 105 30 130 6,720 | 2,970
66289 2 2,770 | 1,090 [ 0,655 | 1,340 660 175 570 40 95 30 140 6,025 | 2,870
64633 2 2,595 | 1,160 | 0,685 | 1,490 615 125 540 65 105 30 135 6,300 | 2,780
64773 2 2,345 | 1,135 | 0,665 | 1,225 575 125 485 35 100 30 115 4,950 [ 2,330
65920 2 2,520 | 1,045 | 0,600 | 1,215 580 130 485 40 95 30 185 6,195 | 2,550
64748 2 2,360 | 1,155 | 0,645 | 1,270 555 130 595 65 100 30 90 6,410 | 2,445
66379 2 3,295 | 1,245 | 0,730 | 1,305 525 205 590 50 130 35 195 7,350 | 2,810
66030 2 2,700 | 1,105 | 0,625 | 1,190 555 115 510 30 95 35 130 5,220 | 2,260
65759 2 2,345 | 1,070 | 0,600 | 1,740 530 145 465 40 100 35 125 5,000 | 2,380
64696 3 2,865 | 1,175 | 0,655 | 1,440 590 155 590 60 100 55 120 6,505 | 2,820
65002 3 3,085 | 1,140 [ 0,585 | 1,405 480 140 540 45 110 35 90 6,920 | 3,045
64903 3 3,065 | 1,230 | 0,640 | 1,445 550 175 590 55 110 40 140 6,535 | 3,015
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66277 3 3,095 1,285 0,855 1,635 785 160 550 70 120 30 150 6,505 3,055
64780 3 2,650 1,210 0,685 1,335 620 160 525 45 100 30 175 6,710 2,620
65907 3 2,880 1,150 0,705 1,250 700 135 480 50 105 30 135 5,890 2,420
65185 3 3,830 1,345 0,835 1,645 670 175 505 65 100 40 250 5,595 2,425
64608 3 2,710 1,185 0,610 1,445 645 170 585 50 115 35 165 7,210 2,905
65755 3 2,485 1,170 0,660 1,315 560 225 595 50 100 30 165 8,155 3,005
64649 4 3,115 1,330 0,810 1,760 645 208 615 71,5 111 35 131,5 7,095 3,365
64601 4 3,615 1,340 0,740 1,545 665 175,5 610 64,5 109,5 50 108,5 7,585 3,075
64639 4 3,665 1,300 0,660 1,500 700 160 670 45 125 45 160 7,345 3,430
65856 4 3,500 1,225 0,690 1,500 665 170 555 60 115 30 130 7,350 3,165
65180 4 2,825 1,320 0,795 1,610 640 155 680 60 130 45 180 7,285 3,220
64935 4 3,275 1,195 0,720 1,420 705 165 505 55 110 30 130 5,940 2,435
64746 4 3,895 1,195 0,685 1,750 690 160 595 55 115 35 135 8,375 3,135
66391 4 3,760 1,345 0,765 1,490 740 185 705 60 120 40 225 7,380 3,095
66429 4 3,212 1,430 0,765 1,530 650 175 610 65 120 40 130 6,730 2,710

P + T: Pulmon y Traquea.

Dg: Digestivo.
Test: Testiculos.
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Anexo 6. Mediciones de conformacién de los corderd®xel x Cuadruple.

N cordero | Grupo [ L mm. F cm. G cm. Wr cm. Thcm. | EGD cm. | AOL cm2 GPR g. GPR %
65680 1 54,5 27,5 25,0 17,5 23,0 1,0 15,0 55 0,26%
64774 1 52,0 26,5 20,0 18,2 22,5 1,5 18,0 55 0,26%
65375 1 53,0 26,5 21,0 16,5 21,5 1,0 16,5 35 0,16%
65691 1 55,0 27,5 22,0 18,5 21,5 1,0 13,0 50 0,23%
65676 1 54,0 28,0 24,5 18,3 23,5 0,8 12,0 115 0,53%
64891 1 51,5 29,0 24,5 17,3 24,0 0,8 13,0 35 0,17%
65690 1 54,5 26,0 23,0 19,0 21,0 1,0 11,5 55 0,27%
65626 1 52,5 27,0 25,0 19,8 21,5 1,0 17,1 55 0,29%
65673 1 54,0 27,0 25,0 19,5 22,0 1,2 12,9 50 0,26%
65123 2 57,5 29,0 23,0 18,0 23,5 1,0 16,0 170 0,71%
66289 2 55,0 26,5 23,2 18,0 24,5 1,2 14,0 90 0,36%
64633 2 56,0 27,5 25,0 18,0 22,5 1,5 18,0 55 0,22%
64773 2 56,0 28,5 25,3 16,8 24,5 1,0 13,9 40 0,17%
65920 2 56,0 29,0 24,5 17,8 23,0 1,0 15,0 110 0,48%
64748 2 56,0 26,5 25,5 18,5 22,0 1,2 13,0 60 0,26%
66379 2 56,5 28,5 24,0 19,9 23,0 1,0 18,0 75 0,31%
66030 2 53,0 28,0 25,0 22,0 24,0 1,2 15,1 50 0,21%
65759 2 55,0 29,5 25,8 19,0 23,5 1,0 16,0 50 0,22%
64696 3 58,0 28,0 26,0 20,5 25,0 1,3 16,0 80 0,29%
65002 3 58,0 26,5 26,0 21,0 26,0 1,2 17,0 175 0,66%
64903 3 57,0 29,0 25,0 18,5 26,5 1,0 17,0 125 0,47%
66277 3 59,0 28,0 26,0 20,0 23,5 2,0 19,0 75 0,25%
64780 3 57,0 29,0 27,3 21,0 25,0 1,0 16,5 70 0,27%
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65907 3 57,0 28,0 24,5 19,0 22,5 1,5 15,0 240 0,94%
65185 3 57,0 29,0 26,5 22,5 21,0 1,0 16,0 80 0,27%
64608 3 58,5 28,0 25,0 19,9 24,0 1,0 15,0 85 0,34%
65755 3 59,0 29,0 23,9 19,2 23,0 1,5 14,0 85 0,34%
64649 4 61,5 29,5 25,0 21,0 24,0 1,5 17,5 117,5 0,38%
64601 4 60,0 30,0 26,0 19,0 24,5 2,0 18,5 143,5 0,46%
64639 4 60,0 29,0 27,0 19,5 26,5 2,5 16,5 185 0,60%
65856 4 58,0 29,5 26,8 20,5 23,5 1,0 13,5 200 0,69%
65180 4 62,0 28,5 26,5 20,5 23,0 1,0 19,0 75 0,25%
64935 4 60,0 28,5 26,5 21,5 24,5 2,0 23,0 285 0,97%
64746 4 59,0 28,5 26,0 23,0 24,0 1,0 11,5 155 0,53%
66391 4 61,0 28,0 26,0 19,5 25,0 1,0 17,0 145 0,47%
66429 4 59,0 28,5 26,0 23,5 25,0 1,5 18,5 90 0,30%

L: Longitud de la canal.
F: Longitud de pierna.
G: Anchura de grupa.
Th:  Profundidad de torax.

Wr: Anchura de torax.

EGD: Espesor de grasa dorsal.

AOL : Area de ojo de lomo.
GPR: Grasa pélvico renal.
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Anexo 7. Pesos y proporciones de los cortes comates de la media canal izquierda de los corderos Xed x Cuaduple

N° |Grupo| Esp. | Pierna | Chul. |Costilla| Cog. | Cola| MCI Esp. | Pierna | Chul. |Costilla| Cog. Cola
cordero| N° g. g. g. g. g. g. g. % % % % % %
65680 1 1080| 1873 | 962,00 | 827,50 | 310,50 | 29,50 |5.082,50| 21,25% | 36,85% | 18,93% | 16,28% | 6,11% 0,58%
64774 1 1148,5| 2055,5 | 1028,50 [ 803,50 | 318,50 | 32,00 |5.386,50| 21,32% | 38,16% | 19,09% | 14,92% | 5,91% 0,59%
65375 1 1016,5| 1787,5 | 899,00 [ 891,50 | 316,00 | 21,50 |4.932,00| 20,61% | 36,24% | 18,23% | 18,08% | 6,41% 0,44%
65691 1 1061,5| 1923 | 985,50 [ 907,50 | 279,00 | 27,50 |5.184,00| 20,48% | 37,09% | 19,01% | 17,51% | 5,38% 0,53%
65676 1 1117,5| 1972,5 | 1058,50 | 1019,50 | 280,00 | 30,50 |5.478,50| 20,40% | 36,00% | 19,32% | 18,61% | 5,11% 0,56%
64891 1 1040| 1800,5 | 625,00 | 741,50 | 341,00 | 27,00 |4.575,50| 22,74% | 39,35% | 13,66% | 16,21% | 7,45% 0,59%
65690 1 1028,5| 1697,5 | 849,00 | 696,50 | 402,00 | 28,00 |4.701,50| 21,88% | 36,11% | 18,06% | 14,81% | 8,55% 0,60%
65626 1 1037,5| 1756,5 | 904,50 | 714,00 | 336,00 | 24,00 |4.772,50| 21,74% | 36,80% | 18,95% | 14,96% | 7,04% 0,50%
65673 1 1017,5| 1712,5 | 873,50 | 815,00 | 310,50 | 21,50 |4.750,50| 21,42% | 36,05% | 18,39% | 17,16% | 6,54% 0,45%
65123 2 1288,5| 2044,5 | 924,00 | 1131,00 | 361,50 | 33,50 |5.783,00| 22,28% | 35,35% | 15,98% | 19,56% | 6,25% 0,58%
66289 2 1230| 2227,5 | 1212,00 | 1083,00 | 427,50 | 55,50 |6.235,50| 19,73% | 35,72% | 19,44% | 17,37% | 6,86% 0,89%
64633 2 1291| 2269,5 | 1118,00 | 1007,00 | 387,00 | 50,00 |6.122,50| 21,09% | 37,07% | 18,26% | 16,45% | 6,32% 0,82%
64773 2 1282,5| 2209 | 1124,00 [ 921,50 | 224,00 | 36,00 |5.797,00| 22,12% | 38,11% | 19,39% | 15,90% | 3,86% 0,62%
65920 2 1244| 21195 | 1114,50 | 952,00 | 492,00 | 33,50 |5.955,50| 20,89% | 35,59% | 18,71% | 15,99% | 8,26% 0,56%
64748 2 1167| 21225 | 1189,00 | 779,00 | 463,50 | 26,00 |5.747,00| 20,31% | 36,93% | 20,69% | 13,55% | 8,07% 0,45%
66379 2 1362,5| 2223 | 1141,50 | 1059,50 | 487,50 | 41,00 |6.315,00| 21,58% | 35,20% | 18,08% | 16,78% | 7,72% 0,65%
66030 2 1170| 2427,5 | 843,50 | 859,50 | 368,00 | 26,50 [5.695,00| 20,54% | 42,63% | 14,81% | 15,09% | 6,46% 0,47%
65759 2 1055| 2147 | 1078,00 | 981,00 | 364,50 | 36,00 |5.661,50| 18,63% | 37,92% | 19,04% | 17,33% | 6,44% 0,64%
64696 3 1422| 2682 | 1484,50 | 1342,00 | 618,50 | 33,00 |7.582,00| 18,75% | 35,37% | 19,58% | 17,70% | 8,16% 0,44%
65002 3 1238| 2102 976,00 | 947,50 | 416,00 | 26,50 |5.706,00| 21,70% | 36,84% | 17,10% | 16,61% | 7,29% 0,46%
64903 3 1185| 2306,5 | 1560,00 | 1164,00 | 587,00 | 41,00 |6.843,50| 17,32% | 33,70% | 22,80% | 17,01% | 8,58% 0,60%
66277 3 1625,5| 29945 | 1327,00 | 1420,50 | 460,50 | 42,50 | 7.870,50| 20,65% | 38,05% | 16,86% | 18,05% | 5,85% 0,54%
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64780 3 1343,5| 2428,5 | 1161,00 | 1043,50 | 330,00 [ 37,50 |6.344,00| 21,18% | 38,28% | 18,30% [ 16,45% | 5,20% 0,59%
65907 3 1438| 2276,5 | 1178,50 | 1232,00 | 255,00 | 52,50 | 6.432,50| 22,36% | 35,39% | 18,32% | 19,15% [ 3,96% 0,82%
65185 3 1695| 2753 | 1369,00 | 1335,50 | 432,00 | 56,00 | 7.640,50 | 22,18% | 36,03% | 17,92% | 17,48% [ 5,65% 0,73%
64608 3 1326,5| 2462 | 1689,50 | 1530,50 | 457,50 [ 45,00 [7.511,00| 17,66% | 32,78% | 22,49% | 20,38% | 6,09% 0,60%
65755 3 1435,5| 2343 | 1059,50 | 1120,50 | 440,50 [ 33,50 [6.432,50| 22,32% | 36,42% | 16,47% | 17,42% | 6,85% 0,52%
64649 4 1568,5| 2775,5 | 1454,00 | 1593,00 | 626,00 [ 56,00 [8.073,00| 19,43% [ 34,38% | 18,01% [ 19,73% | 7,75% 0,69%
64601 4 1735,5| 3037,5 | 1547,00 | 1479,50 | 542,50 [ 45,00 |8.387,00| 20,69% | 36,22% | 18,45% | 17,64% | 6,47% 0,54%
64639 4 1600| 2878,5 | 1823,50 | 1420,50 | 534,00 | 50,50 |8.307,00| 19,26% | 34,65% | 21,95% | 17,10% [ 6,43% 0,61%
65856 4 1576,5| 2508 | 1314,00 | 1208,50 | 517,50 [ 39,50 [7.164,00| 22,01% [ 35,01% | 18,34% [ 16,87% | 7,22% 0,55%
65180 4 1508 | 2786,5 | 1452,00 | 1590,50 | 341,50 | 31,50 | 7.710,00| 19,56% | 36,14% | 18,83% | 20,63% [ 4,43% 0,41%
64935 4 1660,5| 2680,5 | 1289,00 | 1630,00 | 424,00 [ 70,50 [7.754,50| 21,41% | 34,57% | 16,62% [ 21,02% | 5,47% 0,91%
64746 4 1479,5| 2652 | 1261,50 | 1303,50 | 418,50 [ 53,50 [7.168,50| 20,64% | 37,00% | 17,60% | 18,18% | 5,84% 0,75%
66391 4 1531,5| 2680 | 1514,50 | 1508,50 | 662,00 [ 39,00 [7.935,50| 19,30% [ 33,77% | 19,09% [ 19,01% | 8,34% 0,49%
66429 4 1712| 2701,5 | 1486,00 | 1374,50 | 509,50 | 53,50 | 7.837,00| 21,85% | 34,47% | 18,96% | 17,54% [ 6,50% 0,68%
Esp: Espaldilla.

Chul.: Chuleta.

Cog.: Cogote.

MCI : Media canal izquierda.
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Anexo 8. Composicidn tisular de espaldilla y piernavalores absolutos de los corderos Texel x Cuadrigp

N° [ Grupo PIERNA ESPALDILLA
cordero | N° "mc [GC[GIM| GT [ HS | RS [ DH | MC [ GC [GIM| GT | HS [ RSg.[DHg.
g. g. g. g. g. g. g. g. g. g. g. g.

65680 1 1148,5 106 46,5 152,5 378,5 93,0 100,5 595| 110,0 36,5 146,5 238,0 69,0 31,5
64774 1 1250 131,5 | 65,5 197,0 429,5 92,0 87 624,5| 126,0 37,5 163,5 269,5 70,5 20,5
65375 1 1103,5 | 101,5| 36,5 138,0 374,5 106,0 65,5 580| 85,5 33,5 119,0 220,5 66,0 31,0
65691 1 1142,5 | 90,5 72 162,5 440,5 92,0 85,5 564,5| 122,5 35,5 158,0 231,0 73,0 35,0
65676 1 1195,5 | 125,5 | 48,5 174,0 404,5 107,0 91,5 621] 122,0 32,0 154,0 253,5 72,5 16,5
64891 1 1127,5 78 48,5 126,5 364,5 90,5 91,5 590| 90,5 32,5 123,0 216,0 72,0 39,0
65690 1 1044 69,5 57 126,5 376,5 104,0 46,5 549,5| 122,5 39,0 161,5 226,0 69,0 22,5
65626 1 11445 58 49 107,0 350,5 82,5 72 612| 66,0 38,0 104,0 227,0 68,0 26,5
65673 1 1097 60 50 110,0 360,0 81,5 64 542,5| 33,0 31,5 64,5 206,5 143,5 60,5
65123 2 1220,5 | 155,5 74 229,5 390,5 99,5 104,5 623,5| 139,5 69,5 209,0 265,5 81,0 109,5
66289 2 1334,5 | 170,5 | 76,5 247,0 420,5 113,0 112,5 667,5| 156,0 22,0 178,0 278,0 75,0 31,5
64633 2 1400,5 | 145,5 53 198,5 469,5 106,0 95 692| 144,55 42,0 186,5 305,0 77,0 30,5
64773 2 1367,5 116 72 188,0 476,5 87,5 89,5 721] 100,0 58,5 158,5 266,0 81,5 55,5
65920 2 1266,5 | 160 38 198,0 457,5 116,5 81 715] 95,0 27,0 122,0 286,5 99,5 21,0
64748 2 1328 90 48,5 138,5 406,5 120,0 129,5 657,5| 76,0 36,0 112,0 251,5 83,0 63,0
66379 2 1321,5 157 27,5 184,5 456,0 150,0 111 722| 150,5 38,5 189,0 272,5 93,0 86,0
66030 2 1440 119,5 94 213,5 537,5 141,0 95,5 625| 1175 48,5 166,0 271,0 84,0 24,0
65759 2 1375,5 82 56,5 138,5 450,5 103,5 79 598,5| 75,0 26,5 101,5 251,5 70,0 33,5
64696 3 1606 | 1755 | 59,5 235,0 496,5 176,5 168 768,5| 134,0 31,5 165,5 289,0 110,0 89,0
65002 3 1283,5 | 112 86,5 198,5 436,0 90,5 93,5 663,5| 136,0 61,0 197,0 268,0 82,0 27,5
64903 3 1378,5 | 172 62,5 234,5 465,0 123,0 105,5 603| 167,5 32,0 199,5 268,5 63,0 51,0
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66277 3 1715 | 210 | 106 | 316,0 | 668,0 | 1825 113 831,5| 2035 | 67,5 | 271,0 | 366,5 | 1145 42,0
64780 3 1447 | 1155 | 98 2135 | 4890 | 1855 93,5 735,5| 1215 | 54,5 | 176,0 | 309,5 91,0 31,5
65907 3 1337 | 203 75 278,0 | 4760 | 1035 82 728,5| 2295 | 66,5 | 296,0 | 294,5 85,0 34,0
65185 3 1556,5 | 196 |116,5| 3125 | 581,0 | 1265 | 176,5 893| 201,0 | 97,0 | 298,0 | 3735 93,5 37,0
64608 3 1516,5 | 236 | 60,5 | 2965 | 460,0 | 101,0 88 771,5| 181,0 | 64,0 | 2450 | 2435 40,5 26,0
65755 3 13985 | 176 | 57,5 | 2335 | 4615 | 136,55 113 772,5| 162,0 | 20,0 | 182,0 | 274,55 96,0 113,5
64649 4 16055 | 1835 | 38 2215 | 5405 | 222,0 186 811| 188,0 | 11,5 | 199,5 | 3480 | 131,0 79,0
64601 4 17895 | 2745 | 66,5 | 3410 | 5315 | 1985 177 846,5| 2805 | 20,5 | 301,0 | 3255 | 1490 | 1135
64639 4 1690 | 303 73 376,0 | 533,0 | 1295 150 833| 2735 | 3855 | 312,0 | 2950 | 109,5 50,5
65856 4 14845 | 191,5| 63,5 | 2550 | 463,0 | 1135 192 798| 2645 | 385 | 303,0 | 2930 | 100,5 82,0
65180 4 1686 | 155 48 203,0 | 5460 | 169,0 | 1825 845| 1405 | 240 | 1645 | 336,0 | 1155 47,0
64935 4 15135 | 284 | 144 | 4280 | 512,0 | 121,0 106 850,5| 277,0 | 87,5 | 364,5 | 303,5 88,0 54,0
64746 4 1583 | 217 | 745 | 2915 | 516,0 | 1420 | 1195 767,5| 202,55 | 65,0 | 267,5 | 313,5 96,0 35,0
66391 4 1556,5 | 196 91 287,0 | 511,0 | 104,0 | 2215 797,5| 1925 | 57,5 | 250,0 | 323,0 99,5 61,5
66429 4 1643 | 232 | 1155 3475 | 520,5 | 102,0 88,5 858,5| 164,55 | 161,5| 326,0 | 3350 | 1540 38,5
MC: Mdusculo.

GC: Grasa de cobertura.
GIM : Grasa intermuscular.
GT: Grasa total.

HS:. Hueso.

RS: Residuo.
DH: Deshidratacion.
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Anexo 9. Proporciones tisulares de espaldilla y piea de los corderos Texel x Cuadruple.

N° |Grupo PIERNA ESPALDILLA
cordero [ N° MC GC |GIM GT HS RS DH MC GC |GIM GT HS RS DH
% % % % % % % % % % % % % %
65680 1 [61,32%| 5,66% |2,48%| 8,14% | 20,21% | 4,97% | 5,37% | 55,09% [10,19% |3,38% | 13,56% | 22,04% | 6,39% |2,92%
64774 1 [60,81% | 6,40% |3,19%| 9,58% [ 20,90% | 4,48% | 4,23% | 54,38% [10,97% |3,27% | 14,24% | 23,47% | 6,14% |1,78%
65375 1 [61,73%| 5,68% |2,04%]| 7,72% | 20,95% | 5,93% | 3,66% | 57,06% | 8,41% |3,30% | 11,71% | 21,69% | 6,49% |3,05%
65691 1 [59,41% | 4,71% |3,74%| 8,45% | 22,91% | 4,78% | 4,45% | 53,18% [11,54% |3,34% | 14,88% | 21,76% | 6,88% |3,30%
65676 1 [60,61% | 6,36% |2,46%| 8,82% | 20,51% | 5,42% | 4,64% | 55,57% [10,92% |2,86% | 13,78% | 22,68% | 6,49% |1,48%
64891 1 [62,62% | 4,33% |2,69%]| 7,03% | 20,24% | 5,03% | 5,08% | 56,73% | 8,70% |3,13% | 11,83% | 20,77% | 6,92% |3,75%
65690 1 [61,50% | 4,09% |3,36%| 7,45% | 22,18% | 6,13% | 2,74% | 53,43% [11,91% |3,79% | 15,70% | 21,97% | 6,71% [2,19%
65626 1 [65,16% | 3,30% |2,79%| 6,09% | 19,95% | 4,70% | 4,10% | 58,99% | 6,36% |3,66% | 10,02% | 21,88% | 6,55% |2,55%
65673 1 [64,06% | 3,50% |2,92%]| 6,42% | 21,02% | 4,76% | 3,74% | 53,32% | 3,24% |3,10% | 6,34% | 20,29% | 14,10% |5,95%
65123 2 |59,70% | 7,61% [3,62% | 11,23% | 19,10% | 4,87% | 5,11% | 48,39% |10,83% [5,39% | 16,22% | 20,61% | 6,29% [8,50%
66289 2 159,91% | 7,65% [3,43% | 11,09% | 18,88% | 5,07% | 505% | 54,27% |12,68% | 1,79% | 14,47% | 22,60% | 6,10% [2,56%
64633 2 161,71% | 6,41% [2,34%| 8,75% | 20,69% | 4,67% | 4,19% | 53,60% |11,19% |3,25% | 14,45% | 23,63% | 5,96% [2,36%
64773 2 161,91% | 5,25% [3,26% | 851% | 21,57% | 3,96% | 4,05% | 56,22% | 7,80% |4,56% | 12,36% | 20,74% | 6,35% [4,33%
65920 2 |59,75% | 7,55% [1,79%| 9,34% | 21,59% | 550% | 3,82% | 57,48% | 7,64% [2,17%| 9,81% | 23,03% | 8,00% [1,69%
64748 2 16257% | 4,24% [2,29%| 6,53% | 19,15% | 5,65% | 6,10% | 56,34% | 6,51% [3,08% | 9,60% | 21,55% | 7,11% [5,40%
66379 2 159,45% | 7,06% [1,24%| 8,30% | 20,51% | 6,75% | 4,99% | 52,99% |11,05% |2,83% | 13,87% | 20,00% | 6,83% [6,31%
66030 2 |59,32% | 4,92% |3,87% | 8,80% | 22,14% | 5,81% | 3,93% | 53,42% |10,04% |4,15% | 14,19% | 23,16% | 7,18% [2,05%
65759 2 |64,07% | 3,82% [2,63%| 6,45% | 20,98% | 4,82% | 3,68% | 56,73% | 7,11% [2,51% | 9,62% | 23,84% | 6,64% [3,18%
64696 3 159,88% | 6,54% [2,22%| 8,76% | 18,51% | 6,58% | 6,26% | 54,04% | 9,42% |[2,22% | 11,64% | 20,32% | 7,74% |[6,26%
65002 3 [61,06% | 533% |4,12% | 9,44% | 20,74% | 4,31% | 4,45% | 53,59% |10,99% |4,93% | 15,91% | 21,65% | 6,62% [2,22%
64903 3 159,77% | 7,46% [2,71%| 10,17% | 20,16% | 5,33% | 4,57% | 50,89% |14,14% [2,70% | 16,84% | 22,66% | 5,32% [4,30%
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66277 3 |57,27% | 7,01% [3,54% | 10,55% | 22,31% | 6,09% | 3,77% | 51,15% |12,52% |4,15% | 16,67% | 22,55% | 7,04% [2,58%
64780 3 |59,58% | 4,76% [4,04% | 8,79% | 20,14% | 7,64% | 3,85% | 54,75% | 9,04% |[4,06% | 13,10% | 23,04% | 6,77% [2,34%
65907 3 |58,73% | 8,92% [3,29% | 12,21% | 20,91% | 4,55% | 3,60% | 50,66% |15,96% |4,62% | 20,58% | 20,48% | 5,91% [2,36%
65185 3 156,54% | 7,12% [4,23% | 11,35% | 21,10% | 4,59% | 6,41% | 52,68% |11,86% [5,72% | 17,58% | 22,04% | 552% [2,18%
64608 3 161,60% | 9,59% [2,46% | 12,04% | 18,68% | 4,10% | 3,57% | 58,16% |13,64% |4,82% | 18,47% | 18,36% | 3,05% [1,96%
65755 3 159,69% | 7,51% [2,45% | 9,97% | 19,70% | 5,83% | 4,82% | 53,81% |11,29% [1,39% | 12,68% | 19,12% | 6,69% [7,91%
64649 4 |57,85% | 6,61% |1,37%| 7,98% | 19,47% | 8,00% | 6,70% | 51,71% |11,99% | 0,73% | 12,72% | 22,19% | 8,35% |5,04%
64601 4 15891% | 9,04% [2,19%| 11,23% | 17,50% | 6,53% | 5,83% | 48,78% |16,16% |1,18% | 17,34% | 18,76% | 8,59% |6,54%
64639 4 |58,71% [ 10,53% | 2,54% | 13,06% | 18,52% | 4,50% | 5,21% | 52,06% |17,09% |2,41% | 19,50% | 18,44% | 6,84% |3,16%
65856 4 15919% | 7,64% |2,53%| 10,17% | 18,46% | 4,53% | 7,66% | 50,62% |16,78% |2,44% | 19,22% | 18,59% | 6,37% |5,20%
65180 4 16051% | 556% |1,72%| 7,29% | 19,59% | 6,06% | 6,55% | 56,03% | 9,32% |1,59% | 10,91% | 22,28% | 7,66% |3,12%
64935 4 |56,46% | 10,60% |5,37% | 15,97% | 19,10% | 4,51% | 3,95% | 51,22% |16,68% |5,27% | 21,95% | 18,28% | 5,30% |3,25%
64746 4 15969% | 818% |2,81%| 10,99% | 19,46% | 5,35% | 4,51% | 51,88% |13,69% | 4,39% | 18,08% | 21,19% | 6,49% |2,37%
66391 4 158,08%| 7,31% |3,40%| 10,71% | 19,07% | 3,88% | 8,26% | 52,07% |12,57% | 3,75% | 16,32% | 21,09% | 6,50% |4,02%
66429 4 160,82% | 8,59% |4,28% | 12,86% | 19,27% | 3,78% | 3,28% | 50,15% | 9,61% |9,43% | 19,04% | 19,57% | 9,00% |2,25%
MC: Mdusculo.

GC: Grasa de cobertura.
GIM : Grasa intermuscular.
GT: Grasatotal.

HS: Hueso.

RS. Residuo.

DH: Deshidratacion.
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Anexo 11. Valores de pH y temperatura de corderosekel x Cuadruple.

N° Color Color Consistencia
cordero | GrupoN° | pH 4 T pH 24 T° o4 grasa carne | grasa subcutaneal
65680 1 6,19 20,8 5,87 6,7 BC RO Dura
64774 1 6,37 19,8 5,60 5,3 BC RP Aceitosa
65375 1 6,33 18,9 5,37 5,5 BC RP Blanda
65691 1 6,61 20,2 5,35 5,8 BC RP Blanda
65676 1 6,88 19,9 5,55 5,8 BC RP Aceitosa
64891 1 6,45 19,7 5,44 5,8 BC RP Blanda
65690 1 6,61 17,5 5,68 6 BC RP Dura
65626 1 6,05 22 5,05 6 BC RP Dura
65673 1 6,28 22 5,11 8,5 BC RP Dura
65123 2 6,20 19,5 5,43 6,3 BC RO Aceitosa
66289 2 5,87 18,1 5,50 57 BN RO Dura
64633 2 5,93 17,9 5,50 5,9 BC RP Dura
64773 2 6,56 21,3 5,70 5,5 BC RP Blanda
65920 2 6,62 18,6 5,57 5,9 BC RP Aceitosa
64748 2 6,33 18,5 5,48 6,1 BC RP Dura
66379 2 6,21 20 5,56 54 BC RP Dura
66030 2 6,00 22,1 5,20 6,8 BC RP Dura
65759 2 6,28 23,3 5,15 8,2 BC RO Blanda
64696 3 6,17 17,4 5,45 6,3 BN RP Aceitosa
65002 3 6,51 17,9 5,39 6 BC RO Aceitosa
64903 3 6,06 17,9 5,64 6,9 AM RO Aceitosa
66277 3 5,77 18,5 5,50 55 BN RO Dura
64780 3 6,23 17,6 5,40 54 BC RP Aceitosa
65907 3 6,45 18,6 5,70 5,3 BC RP Aceitosa
65185 3 6,10 22 5,51 6,1 BN RP Blanda
64608 3 6,53 21,1 5,66 5,4 BC RP Dura
65755 3 6,81 20,1 5,65 6,5 AM RO Dura
64649 4 6,59 17,4 5,54 6,6 BN RO Aceitosa
64601 4 6,38 17 5,59 8,4 BC RO Aceitosa
64639 4 6,11 18,3 5,20 6,3 BC RJ Dura
65856 4 6,10 20,4 5,60 5,8 BC RJ Dura
65180 4 6,38 20 5,47 6,1 BC RP Dura
64935 4 6,34 21,3 5,60 6,7 BC RO Aceitosa
64746 4 6,32 18 5,78 5,5 BC RP Aceitosa
66391 4 6,19 18,8 5,74 6,1 BC RO Aceitosa
66429 4 6,11 22,2 5,17 6,8 AM RP Blanda

Color grasa: BN: blanco nacarad®C: blanco cremosAM: amarillo
Color carne: RP: rosa palidoRO: rosa,RJ: rojo

Consistencia grasa: DUDura,BL: blandaAC: aceitosa
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Anexo 10. Razones entre los componentes titulares dspaldilla y pierna de los

corderos Texel x Cuadruple.

N° [ Grupo PIERNA ESPALDILLA
cordero | N° M/G MH [ (M+G)H M/G MH [ (M+G)H
65680 1 753 | 3,03 3,44 4,06 2,50 3,12
64774 1 635 | 2091 3,37 3,82 2,32 2,92
65375 1 8,00 | 295 3,32 4,87 2,63 3,17
65691 1 7,03 | 259 2,96 3,57 2,44 3,13
65676 1 6,87 | 2,96 3,39 4,03 2,45 3,06
64891 1 891 | 3,09 3,44 4,80 2,73 3,30
65690 1 825 | 2,77 3,11 3,40 2,43 3,15
65626 1 10,70 | 3,27 3,57 5,88 2,70 3,15
65673 1 9,97 | 3,05 3,35 8,41 2,63 2,94
65123 2 532 | 3,13 3,71 2,98 2,35 3,14
66289 2 540 | 3,17 3,76 3,75 2,40 3,04
64633 2 7,06 | 2,98 3,41 3,71 2,27 2,88
64773 2 7,27 | 2,87 3,26 4,55 2,71 3,31
65920 2 6,40 | 2,77 3,20 5,86 2,50 2,92
64748 2 959 | 3,27 3,61 5,87 2,61 3,06
66379 2 7,16 | 2,90 3,30 3,82 2,65 3,34
66030 2 6,74 | 2,68 3,08 3,77 2,31 2,92
65759 2 9,93 | 3,05 3,36 5,90 2,38 2,78
64696 3 6,83 | 3,23 3,71 4,64 2,66 3,23
65002 3 6,47 | 2,94 3,40 3,37 2,48 3,21
64903 3 588 | 2,96 3,47 3,02 2,25 2,99
66277 3 543 | 2,57 3,04 3,07 2,27 3,01
64780 3 6,78 | 2,96 3,40 4,18 2,38 2,95
65907 3 481 | 281 3,39 2,46 2,47 3,48
65185 3 498 | 2,68 3,22 3,00 2,39 3,19
64608 3 511 | 3,30 3,94 3,15 3,17 4,17
65755 3 599 | 3,03 3,54 4,24 2,81 3,48
64649 4 7,25 | 2,97 3,38 4,07 2,33 2,90
64601 4 525 | 3,37 4,01 2,81 2,60 3,53
64639 4 4,49 | 317 3,88 2,67 2,82 3,88
65856 4 582 | 3,21 3,76 2,63 2,72 3,76
65180 4 8,31 | 3,09 3,46 5,14 2,51 3,00
64935 4 354 | 2,96 3,79 2,33 2,80 4,00
64746 4 543 | 3,07 3,63 2,87 2,45 3,30
66391 4 542 | 3,05 3,61 3,19 2,47 3,24
66429 4 473 | 316 3,82 2,63 2,56 3,54

M/G: musculo/grasa
M/H: musculo/hueso
M+G/H: musculo+grasa/hueso
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