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RESUMEN

Se evaluo el efecto de la clasificacion de ovinos en pie, mediante la utilizacion del estandar de la
Fundacion Chile — Universidad de Chile (FCH - UCH) sobre la composicion quimica y
organoléptica de la carne de ovinos. El estandar clasifica los corderos en 3 categorias Superior,
Primera y Cordero (animales fuera del estandar), considerando como criterio de clasificacion el
peso vivo y la condicion corporal. Adicionalmente se evaluo el efecto de la raza, del sexo del
animal y el origen predial sobre dichos indicadores. Una vez clasificados los animales en pie se
trasladaron a una planta faenadora donde se sacrificaron y al desposte se obtuvo el lomo
(Longissimus dorsii) de la hemicanal izquierda, que se conservo al vacio y congelado hasta su
posterior andlisis. Se trabajé con 176 muestras de carne de corderos, de las cuales 60 fueron
destinadas al analisis sensorial. El estudio se realizd en predios ubicados desde la Region de
Valparaiso hasta la Region del Biobio. Se relacioné la categoria del animal con algunos
indicadores que determinan la calidad de la carne, como: calidad nutricional por medio del
analisis quimico proximal, calidad organoléptica por medio del analisis sensorial y el grado de
aceptabilidad de las muestras. Los resultados fueron descritos por promedio y desviacion
estandar por categoria, sexo, raza, origen predial y estudiados mediante analisis de varianza y
prueba de Tukey. Para composicion quimica no se observaron diferencias (p > 0,05) entre
categorias, razas y sexos. Solo se obtuvieron diferencias, para todos los componentes del analisis
debidas al origen predial (p < 0,05). En la evaluacion sensorial se encontraron diferencias (p <
0,05) para jugosidad y grasitud debidas a la categoria de clasificacién, para color, dureza,
grasitud y fibrosidad por efecto del sexo, y para color y grasitud por efecto de raza. No se

observaron diferencias (p > 0,05) en aceptabilidad.



ABSTRACT

It was evaluated the sheep’s live classification effect, by using the Fundacién Chile —
Universidad de Chile standard (FCH -UCH) on the chemistry and organoleptic composition of
meat lambs. The standard classifies the lambs into three categories: Superior, First and Lamb
(animals outside the standard), considering as a criterion for classifying the live weight and
corporal condition. Additionally it was evaluated the breed, animal gender and farm origin
effects on those indicators. Once sorted the live animals, it were transfered to the slaughterhouse
in where they were slaughtered and at the deboning was obtained the loin (Longissimus dorsii) of
the left hemicarcass, which was preserved at vacuum and chilled till it’s posterior analysis.
Worked whit 176 meat lamb samples, 60 of these were intended for sensory analysis.
Additionally, it was verify the breed, gender and farm origin effect on the indicators listed above.
The study was performed on properties located from the Valparaiso Region to the Biobio
Region. It was associated the category with some indicators that determine meat quality, such as:
nutritional quality by proximate chemical analyses, organoleptic quality by sensory analysis and
the acceptability degree. The results were described by mean and standard deviation according to
category, sex, breed and farm origin and studied by analysis of variance and Tukey test. For
chemical composition were not observed differences (p > 0,05) between categories, breeds and
sexes. Only differences were obtained for all the components of the analysis, due to the farm
origin (p < 0,05). In the sensory evaluation differences were found (p < 0,05) for juiciness and
fatiness owed to the category of classification, for color, tenderness, fatiness and stringiness for
effect of the sex and for color and fatiness for breed effect. Differences were not observed (p >

0,05) in acceptability.



1. INTRODUCCION

La produccién ovina de carne busca aprovechar los beneficios y fortalezas que tiene el
sector y el pais, para pasar a ser un actor relevante en el comercio internacional de este producto.
Los tratados de libre comercio de los que participa el pais, han permitido importantes rebajas
arancelarias, y el acceso a mercados externos mercados de alto poder adquisitivo y en
condiciones favorables frente a eventuales competidores, en mercados tan importantes como son

los de la Unidn Europea, Estados Unidos, México, Japon y China.

Debido al bajo nimero de cabezas que posee nuestro pais, con respecto a los principales
paises productores, es necesario competir por medio de otros aspectos y el principal es la calidad
de los productos carnicos. A nivel mundial los gustos y preferencias son diversos, por lo que
cada mercado define sus propias pautas para evaluar la calidad de un producto, en funcion del
grupo de consumidores que lo constituye y su poder adquisitivo (Pérez, 2003). Pese a las
diferencias que existan entre los distintos paises, el mercado mundial de carnes ha aumentado las
exigencias de calidad en los ultimos afios, por lo tanto, se hace aln mas necesario mejorar la
eficiencia de los procesos y generar productos de calidad estandarizada y controlada. Lo anterior
implica un total conocimiento del ovino a producir, de sus caracteristicas en vivo, pero también
de las de su canal y de su carne, para lo cual, es necesario que los productores cuenten con la

informacidn, capacitacién y asesoria suficiente para su desarrollo.

En el ambito internacional el efecto de distintos factores productivos sobre la calidad de
la canal y calidad de la carne de cordero han sido ampliamente estudiados, discutidos y revisados
(Bianchi et al., 2006). Sin embargo, en Chile estos antecedentes y particularmente los que
relacionan indicadores en vivo ante mortem, con la calidad del producto a entregar, son escasos.
Adicionalmente, las plantas pagan por calidad, en base a sus propios criterios, con lo cual se
perpetla el problema al no definir un estandar claro. Por lo mismo, no se orienta al productor en
la cadena, no se avanza en el encadenamiento productivo y tampoco en tener un sistema de
trazabilidad eficiente. Por ello la entrega de indicadores objetivos para la determinacion y
validacién de un estandar de calidad de carne ovina, es una metodologia muy util para conseguir

productos homogéneos para la oferta.



Con este propésito, el objetivo de la presente memoria de titulo es validar un sistema de
clasificacion de animales en pie y poder verificar su potencia como un método predictor de

calidad de la carne.

2. REVISION BIBLIOGRAFICA.

2.1 Escenario de la industria

Segun el ultimo informe de la FAQ, se prevé para el 2013, que la produccion
mundial de carnes se incremente levemente hasta llegar a los 308,2 millones de toneladas.,
que significa un 1,4% de crecimiento con respecto al 2012 y sera mas fuerte en paises en
desarrollo debido al aumento en su demanda. Para la carne ovina en particular se pronostica
que para el 2013, en comparacion con el 2012, la produccion aumente levemente pasando
de 13,6 a 13,8 millones de toneladas, lo cual representa un crecimiento de un 1,2% (FAO,

2013).

Segun el indice de la FAQ, los precios de todas las carnes, desde la primera parte de
2011, han ido subiendo constantemente en un 5% con respecto al trimestre anterior,
estableciendo precios récord para la carne de vacuno y de ovino. La combinacion, a corto plazo,
de una sélida demanda mundial y disponibilidades limitadas (por escasez de suministros en
Australia y Nueva Zelandia, los principales exportadores a nivel mundial) indica que en los
meses venideros los precios mundiales de la carne seguirdn incrementandose (FAO, 2011). Sin
embargo, en lo que va del presente afio, los precios de referencia para las exportaciones ovinas
han descendido (FAO, 2013).

El ambito productivo nacional ovino, se caracteriza por su fuerte concentracion
geografica. Es asi, como las regiones de Los Lagos, de Aysén y de Magallanes poseen en
conjunto méas del 70% de la masa total existente en el pais (ODEPA, 2007). En el resto de las
regiones, principalmente desde O"Higgins hasta Los Lagos, la comercializacion de corderos
presenta un alto grado de informalidad, la cual es generada por la mayor participacion de
pequefios productores en la produccién ovina, que orientan su producto al consumo local
(ODEPA, 2007).



En lo que respecta a las exportaciones nacionales, estas muestran un creciente desarrollo,
pasando de unas 3.500 toneladas en 1993 a casi 5.780 toneladas en 2006, incremento superior al
60%. En el mismo periodo el valor de la tonelada exportada pasé de US$ 1.450 a 4.600, que
representa un alza superior al 180% (INDAP, 2008). En los cinco primeros meses del afio 2011
se alcanzaron precios récords, con un peak que llegé a los US$ 7,82 por kilo de carne exportado,
los més altos en la historia ovina nacional, un 72% superior al alcanzado en mayo del afio 2010 y
4 veces el precio de hace 10 afios por la carne ovina (Consorcio Ovino, 2011).

En cuanto al destino de las exportaciones, mas de un 70% de estas en el primer trimestre
del 2011 fueron a la Union Europea; cerca de un 15% al Medio Oriente y el restante 15% a
paises Latinoamericanos, donde México es el segundo destino méas importante después de Brasil
(Consorcio Ovino, 2011). Sin embargo, hasta agosto del afio 2012 las exportaciones habian caido
un 30,1% en volumen y 38,3% en valor, comparadas al mismo periodo del 2011. Esto se debe
principalmente a la fuerte disminucion en los envios a la Unién Europea producto de la crisis

econOmica por la que estan pasando (ODEPA, 2012).

2.2 Sistema de clasificacién in vivo en ovinos

El objetivo central de un sistema de clasificacion es definir la calidad y agruparla en distintas
categorias, segun sus caracteristicas. Para categorizar el sistema es necesario definir un estandar,
que sirve como tipo, modelo, norma, patrén o referencia, para producir carne en cantidad y calidad
Optima (Ruiz, 2011).

Fernandes (2000) sugiere que debido a la inconsistencia de la comercializacién de las
canales, algun tipo de evaluacion de animales vivos debe ser desarrollada para ayudar a los
productores a seleccionar animales apropiados para cumplir con los requerimientos de la

industria.

Asi se desarroll6 un sistema de clasificacion in vivo para corderos producidos en el secano
costero de Chile (Jara, 2010), con la generacion del Estandar Fundacion Chile — Universidad de
Chile (FCH-UCH) (Tabla 1) con 3 categorias: Superior, Primera y Cordero, utilizando el Peso
Vivo y la Condicion Corporal como factores de clasificacion. Los animales cuyo Peso Vivo y



Condicion Corporal no coincidan para clasificar en una misma categoria, seran identificados en

la categoria Cordero.

Tabla 1. Estdndar Fundacion Chile - Universidad de Chile para clasificacion de ovinos en

pie.

Categoria Peso Vivo (kg) Puntaje Condicién Corpo
Superior >35 >3.0

Primera >32<35 >2.5<3.0
Cordero <32 <25

2.2.1 Relacion de la categoria de clasificacion in vivo con la calidad de la canal ovina

Segun Ruiz (2011) el sistema de clasificacién en pie con el estandar FCH-UCH consigue ser
un buen estimador de la mayoria de las variables para predecir la calidad de las canales.

Es asi, que al establecer el grado de asociacion entre el estandar FCH — UCH vy la pauta de la
Union Europea de clasificacion de canales, se presentd una correlacion media para la
conformacién de canales, constatando que el grupo Cordero presentaba un menor nivel que los
animales pertenecientes a la categoria Superior y Primera. Al realizar el mismo ejercicio para la
cobertura grasa, se encontrd una correlacion media baja e independiente de su nivel de estandar,
los animales mayoritariamente presentaron grados de cobertura grasa escasa (2) y media (3).

El estdndar FCH-UCH no tuvo influencia significativa (p < 0,05) al evaluar el color de la
carne, lo cual también se observo en la medicién del color de la grasa subcutéanea, en la canal.

Los mayores pesos de canal caliente los presentaron las canales de corderos clasificados en el
estandar Superior y, a su vez, estos obtuvieron los méas altos rendimientos comerciales. Para
ambas caracteristicas se presentaron diferencias significativas de acuerdo al estandar de
clasificacion de corderos en pie FCH —UCH (Ruiz, 2011).



2.3 Calidad de la carne ovina

Actualmente en los paises desarrollados con una gran disponibilidad de alimentos para la
poblacion humana, no se pretende tanto una mayor produccion de carne, sino una mayor
calidad de la misma (Diaz, 2001). Es asi, que en la medida que los niveles de caracteristicas
ofrecidas por los productos y los niveles de las caracteristicas demandadas por los
consumidores son coincidentes, el producto carnico es percibido como producto de calidad
(Pérez et al., 2006).

En general, los consumidores juzgan la calidad de la carne en el momento de su adquisicion
por el color, el contenido de grasa visible y el olor. Sin embargo, al degustarla, determinadas
caracteristicas como la terneza, la jugosidad y el sabor asumen importancia, todas ellas son

consideradas componentes de la palatabilidad (Valencia, 2008).

2.3.1 Estimadores de calidad de la carne

Pardmetros tales como la composicién quimica, pH, textura, capacidad de retencion de
agua y atributos sensoriales son consideradas como los principales factores que determinan la
calidad de la carne (Asenjo et al., 2005)

El pH de la carne ovina, es uno de los principales factores que determina su calidad.
Tanto el valor final del pH o pH ultimo, que es medido aproximadamente a las 24 horas después
del sacrificio, como la velocidad de caida del mismo durante la transformacién del musculo en
carne, afectan las caracteristicas organolépticas y tecnolégicas de la carne. Conocer su valor es
una medida interesante para cuantificar el nivel de reserva energética en el masculo, ademas de

permitir valorar como ha sido tratado el animal antes del sacrificio (Zimmerman, 2009).

Definir y describir la textura de la carne es un tanto complejo. Diversos autores la han
estudiado, sin embargo, Diaz (2001) menciona que es mas adecuado hablar de esta, como un
conjunto de sensaciones gustativas resultado de la interaccion de los sentidos con las propiedades
fisicas y quimicas entre las que se incluyen la densidad, la dureza, la plasticidad, la elasticidad, la
consistencia, la cantidad de grasa, la humedad y el tamafio de las particulas de la misma. Por lo

tanto, hay que referirse a los atributos o a las propiedades de textura de un alimento (Onega,



2003) y dentro de estos el méas destacado es la dureza o terneza (considerado de forma
antagonica), que puede definirse como la resistencia al corte de la carne (Gonzélez et al., 2011) y
que se alza como el de mayor relevancia en el momento del consumo, ya que es el que daré

mayoritariamente la satisfaccion al consumidor por el producto.

Actualmente es importante evaluar la composicién nutricional de la carne de cordero, ya
que tradicionalmente se le ha considerado como un alimento de caracteristicas nutricionales poco
sanas, gque se ha visto desplazado de los patrones dietéticos habituales, dejando su consumo para
ocasiones especiales y esporadicas. Sin embargo, la carne y productos carnicos aportan valiosos
nutrientes para la salud humana, proporcionando una proteina de alto valor biol6gico, asi como
vitaminas, minerales y diversos micronutrientes esenciales para el crecimiento y desarrollo,
ademas de cantidades significativas de acidos grasos esenciales del tipo Omega-3 (n- 3) y acido

linoleico conjugado (Onega, 2003).

La calidad sensorial de un alimento es el conjunto de sensaciones experimentadas por una
persona cuando lo ingiere, las cuales se relacionan con caracteristicas del producto como su
color, sabor, aroma y textura. Estos atributos influyen en la decision del consumidor en el
momento de elegir un producto. Asi, las demandas de los consumidores plantean a la industria
alimenticia el desafio de ofrecer productos diferenciados por su calidad y con caracteristicas

orientadas segun las preferencias de la poblacion (Valencia, 2008).

2.3.2 Factores que afectan la calidad de la carne para un sistema de clasificacion

Arsenos et al., (2002) indica que la raza no es necesariamente un factor dominante
respecto a la calidad de la carne y no es importante comparado con otros factores como el

manejo alimentario.

En relacion a la calidad de la carne ovina, las diferencias entre sexos son menos
relevantes que las diferencias entre razas y en general son poco importantes. Asi, no parece haber

diferencias entre machos enteros y castrados en el pH, la capacidad de retencion de agua v el



color, aunque las hembras podrian ser mas oscuras y con mayor jugosidad de la carne, que los

machos al comparar ambos sexos a idéntico peso al sacrificio (Safiudo, 2006).

Diversos estudios coinciden con el postulado de que la edad y el peso al sacrificio, en
general, influyen mayoritariamente sobre la calidad de la canal, resultando bastante menor su
importancia relativa sobre los atributos de calidad de carne, sobretodo en corderos. Si se ha
indicado que el peso al sacrificio afecta todas las caracteristicas organolépticas, recibiendo la

carne de corderos pesados mejor notacion por los consumidores (Bianchi et al., 2006).

3. HIPOTESIS

Los corderos clasificados en pie en la categoria Superior, presentan mejor calidad nutritiva y

sensorial de carne que las otras categorias (Primera, Cordero).

4. OBJETIVOS

4.1 Obijetivo general
Evaluar el sistema de clasificacion de ovinos en pie como predictor de calidad nutritiva y

sensorial de la carne de ovinos.

4.2 Objetivos especificos

- Evaluar el efecto de la categoria de clasificacién en pie de corderos, sobre la composicion

quimicay la evaluacion sensorial de la carne ovina.

- Determinar el efecto de las variables sexo, tipo racial y origen predial, sobre la
composicion quimica y la evaluacion sensorial de la carne ovina, en el masculo

Longissimus dorsii.



5. MATERIALES Y METODOS

5.1 Lugar de estudio

El presente estudio se realiz6 en predios ubicados desde la Region de Valparaiso hasta la
Region del Bio Bio donde los ovinos se clasificaron in vivo, utilizando el estandar FCH-UCH,

durante 2010 y 2011. Los predios que contribuyeron al estudio fueron:

e Predio 1. Comuna de Santo Domingo, Region Valparaiso
e Predio 2. Comuna de Empedrado, Region del Maule
e Predio 3. Comuna de San Nicol&s, Region del Bio Bio

e Predio 4. Comuna de San Nicol&s, Region del Bio Bio.

El sacrificio y la determinacion de caracteristicas de la canal se realizaron en la planta
faenadora Carnes Nuble ubicado en la Region del Bio Bio, Provincia de Nuble, Comuna de
Chilléan.

5.2 Clasificacion de los ovinos.

Una vez en el predio, se identifico a cada cordero por medio de autocrotales, logrando su
seguimiento hasta su faenamiento en la planta y posterior obtencion de muestras de carne. A
nivel predial, se determinaron los estimadores de calidad para cordero en pie: Condicién
Corporal (C.C.), Peso Vivo (P.V.), Sexo y Raza, para clasificar a los corderos en las categorias
del estandar clasificacion en pie (Vergara et al., 2010).

5.3. Obtencion de muestras de carne

Se trabajé con un tamafio muestral de 176 muestras de carne de corderos, en dos afios de
estudio. Las muestras se tomaron en la planta faenadora al momento del desposte de la canal,
obteniéndose el musculo Longissimus dorsii de la hemicanal izquierda de la canal muestreada.
Las muestras que se identificaron y se envasaron al vacio y fueron congeladas para su posterior

analisis.
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Del total de los ovinos clasificados en las distintas categorias se tomaron muestras
representativas y proporcionales al tamafio del grupo evaluado, para completar las 176 muestras
totales (Tabla 2).

Tabla 2. Cantidad de muestras segun categoria de clasificacion en pie

Categoria Muestras
Superior 47
Primera 75
Cordero 54
TOTAL 176

5.4 Determinacion de la Calidad de la Carne
a) Analisis Quimico Proximal

Se realiz6 en el Laboratorio de Nutricion Animal del Departamento de Fomento de la
Produccién Animal de la Facultad de Ciencias Veterinarias y Pecuarias de la Universidad de
Chile y de acuerdo a los métodos de la AOAC (1995). Para su procesamiento las muestras fueron
descongeladas, tomando una submuestra de aproximadamente 200 gr, la cual fue molida con un
procesador de alimentos Moulinex. De estos, se extrajeron 50 gr, material que se utilizo en la
determinacion del contenido de grasa mediante el método oficial AOAC 960.39 de extraccion
continua y también en la determinacion del contenido de cenizas totales, mediante la
calcinacién en mufla segun lo descrito en el método oficial AOAC 920.153. Con el resto de
muestra fresca procesada se determind el contenido de Materia Seca (método oficial AOAC
950.46) y Proteina Cruda mediante el método de Kjeldahl, N= 6,25 (método oficial AOAC
928.08); el Extracto No Nitrogenado (ENN) fue calculado mediante la sumatoria de los
indicadores anteriores y su diferencia con el 100%, y la Materia Organica (MO) por la diferencia

entre la materia seca y las cenizas.
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b) Panel Sensorial y Prueba de Aceptabilidad

Se realizo en el Laboratorio de Evaluacion Sensorial del Departamento de Agroindustria
de la Facultad de Ciencias Agronémicas de la Universidad de Chile. Las 60 submuestras a
analizar fueron representativas para cada categoria del estandar (Primera, Superior, Cordero)

segun se observa en la Tabla 3.

Tabla 3. Cantidad de submuestras segun categoria de clasificacion en pie

Categoria Submuestras
Superior 13
Primera 27
Cordero 20
TOTAL 60

El andlisis sensorial se realizd con un panel de evaluadores entrenados (n = 15), los
cuales evaluaron color, intensidad aromatica, dureza, elasticidad, jugosidad, grasitud, fibrosidad

y sabor. Para estas caracteristicas adjudicaron un puntaje minimo de 0 (cero) y un maximo de 15.

La prueba de aceptabilidad de las muestras se realizd6 mediante el Método de la Escala
Hedonica, en donde fueron evaluadores no entrenados (n = 24), los que determinaron la
percepcion de la muestra entre muy desagradable o muy agradable. Para ello entregaron un
puntaje dentro de una escala con un rango de 0 a 15 cms, siendo O que le disgusta

extremadamente y 15 que le gusta extremadamente (Anexo N°1).

Para efectuar ambas evaluaciones, las muestras fueron descongeladas a temperatura
ambiente, luego cortadas en trozos de 1 cm de grosor, y posteriormente asadas en parrilla
eléctrica hasta alcanzar una temperatura interna de 75°C. Se mantuvieron en vitrinas a 57°C +

1°C hasta que fueron entregadas a los evaluadores.
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6. ANALISIS ESTADISTICO

Los resultados de los componentes del andlisis quimico proximal fueron descritos
estadisticamente mediante media aritmética y desviacion estandar. El efecto de la categoria de
clasificacion, predio de origen, tipo racial y sexo se evaluaron mediante Analisis de Varianza y

posterior comparaciones multiples entre las medias, mediante Prueba de Tukey.

Los resultados del analisis sensorial fueron descritos estadisticamente (promedio y
desviacion estandar) y el efecto de la categoria de clasificacion, tipo racial y sexo sobre las
propiedades sensoriales (color, intensidad aromatica, dureza, elasticidad, jugosidad, grasitud,
fibrosidad y sabor) de la carne, se realizd mediante andlisis de varianza utilizando Prueba de
Tukey. Estas mismas pruebas fueron utilizadas para estimar el grado de aceptabilidad de las

muestras.
El valor de significancia se establecio en un valor de 5% (p < 0.05).

Para procesar y analizar la informacion se utilizé el programa estadistico “InfoStat”
Version 2012 (Di Rienzo et al., 2012).

13



7. RESULTADOS Y DISCUSION

7.1) Analisis Quimico Proximal

En la tabla 4, se entrega la composicion quimica proximal del total de muestras de
carne de cordero.

Tabla 4. Composicién quimica proximal (%) en base materia seca. Materia Seca, Cenizas,
Proteina, Extracto Etéreo, Extracto No Nitrogenado (ENN) y Materia Orgéanica (MO).
Temporada 2010 — 2011. Promedio + Desviacién Estandar (g/100g MS).

Materia Proteina Extracto ENN Cenizas MO
Seca Bruta Etéreo
Media 31,0+4,4 61,9+10,2 34,3+9,8 1,6+2,3 3,2+0,7 96,8 + 0,8

Escasas son las investigaciones realizadas a nivel nacional destinadas a determinar
la calidad nutricional de la carne ovina y las mas relevantes se han enfocado solamente en
corderos lechales (Latorre et al., 2005; Pérez et al., 2006 y 2012). En estas las diferencias
con el cordero de secano costero analizado en este estudio, son principalmente en cuanto al
componente extracto etéreo, obteniéndose para este estudio niveles bastante méas elevados,
dado que se incluyé en la muestra la grasa de cobertura del muasculo, ya que se perseguia
evaluar composicion que reflejara la condicion corporal.

Tabla 5. Composicién Quimica (%) del total de muestras de carne de cordero segun
clasificacion de corderos en pie Fundacion Chile — Universidad de Chile. Promedio +
Desviacion Estandar (g/100g MS).

CATEGORIA
Superior Primera Cordero
(n=47) (n=75) (n=54)

Materia Seca 30,7+2,4 30,8+4,6 31,7+5,4
Proteina Bruta 62,5+6,7 62,4 +10,3 60,9+12,4
Extracto Etéreo 339+5,9 33,9+99 35,3+12,8
ENN 15+2,1 1,5+2,2 1,9+2,6
Cenizas 33104 33+0,8 3,1£0,7
MO 96,8+ 0,6 96,7 £0,8 96,9 £ 0,8

Para cada uno de los indicadores del analisis presentado en la Tabla 5, no se encontraron

diferencias significativas (p > 0,05). Se destaca que en extracto etéreo la categoria Cordero
obtuvo un mayor valor que las otras. En cuanto a proteina bruta los valores se distribuyen en
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forma decreciente, siendo mayores en el grupo Superior, media en Primera y el grupo Cordero
como inferior. Misma distribucion se presentd al analisis de las cenizas. En cambio, en ENN
sigue este mismo orden pero de forma creciente, al igual que materia seca.

Tabla 6. Composicion Quimica (%) del total de muestras de carne de cordero segun efecto sexo.

Promedio + Desviacion Estandar (g/100g MS).

SEXO

Macho Hembra
Materia Seca 31,9+4,8 30,1+3,7
Proteina Bruta 59,5+ 10,6b 64,7 £ 9,0a
Extracto Etéreo 36,5 +10,0a 31,9 +8,9
ENN 2,0+£1,9 1,3+1,9
Cenizas 3,1+0,7 3,4+0,6
MO 96,9+0,8 96,6 £ 0,6

Letras distintas indican diferencias significativas entre columnas (p < 0,05)

Para el factor sexo, expuesto en la tabla 6, se obtuvo diferencias en proteina bruta y
extracto etéreo. Las hembras presentaron una tendencia a mayores valores que los machos en
proteina y cenizas, resultado similar a lo obtenido por Rodriguez et al. (2007) pero con corderos
sacrificados con 10 kg de peso vivo. El concepto que las hembras maduran mas rapido y se
engrasan mas temprano que los machos, avalado por otras investigaciones (Horcada et al., 1994,
Rodriguez et al. 2007, Okeudo y Moss, 2007), no coincide con lo encontrado en este trabajo al
observar menores contenidos en extracto etéreo en hembras, lo que podria deberse a que en este
caso se incluyera las hembras de rechazo, las que en general, son las mas pequefias, de menor
edad y de menor peso de sacrificio.

Tabla 7. Composicién Quimica (%) del total de muestras de carne de cordero segun por efecto
tipo racial. Promedio + Desviacion Estandar (g/100g MS).

TIPO RACIAL
Merino P (n=40) | Corriedale(n=28) Suffolk (n=10) Mestizo (n=10)
Materia Seca 32,9+5,7 33,4+5,4 30,4+4,6 29,0+2,1
Proteina Bruta 57,5+12,0 55,3+10,1 64,3+11,6 66,6 £ 7,2
Extracto Etéreo 37,9+12,4 39,8 +10,7 31,5+10,9 31,7%8,0
ENN 2,3+2,8 2,4+2,7 1,4+1,6 0,6+0,9
Cenizas 2,9+0,7 3,0£0,9 3,31£0,5 3,3+04
MO 97,1+0,9 97,0+0,9 96,7 £0,5 96,7 0,4

Letras distintas indican diferencias significativas entre columnas (p < 0,05)

En la Tabla 7 se muestra lo obtenido al analizar el efecto del tipo racial sobre la
composicion quimica, donde no se obtuvieron diferencias significativas (p > 0,05) para ninguna
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de las caracteristicas. Es importante observar que para este factor, del cual hay escasos estudios
de valor nutricional, los corderos de la raza Suffolk presentan mejores valores para proteina
bruta, que otras razas puras utilizadas en el &mbito nacional, diferente a lo informado por Bardon
(2001) en corderos lechales, estudio en el cual la raza Merino Precoz obtiene el mayor puntaje.
Para extracto etéreo los corderos Suffolk también obtienen un mejor valor que el resto, siendo

esta una carne mas magra, caracteristico en esta raza y lo cual es demandado en diferentes
mercados.

Tabla 8. Composicién Quimica (%) del total de muestras de carne de cordero por efecto predio.
Promedio £ Desviacion Estandar (g/100g MS).

PREDIO
1 2 3 4
Materia Seca 29,7+ 2,1c 37,1+4,5a 27,4+ 2,1ab 31,0+ 3,8b
Proteina Bruta 64,2 +6,1b 48,8 + 8,8c 70,9 +6,7a 63,4 +9,5b
Extracto Etéreo 32,2+5,3b 46,3 +10,3a 25,4 +5,7c 33,2+9,1b
ENN 2,1+2,5b 2,9+2,9a 0,4+1,1ab 0,9+1,4c
Cenizas 3,4+0,4b 2,5+0,5¢c 3,8+0,4a 3,3+0,8b
MO 96,7 £ 0,4b 97,5+0,5a 96,2 +0,4c 96,7 £ 0,8b

Letras distintas indican diferencias significativas entre columnas (p < 0,05)

En la tabla 8 se puede notar la gran variabilidad de resultados entre predios, a pesar de
pertenecer todos al secano costero y presentar pradera natural mediterranea, como fuente de
alimento de su ganado. En todas las caracteristicas analizadas se registraron diferencias
significativas (p < 0,05). Existe una relacion inversa entre los contenidos de proteina bruta y de
extracto etéreo. En proteina bruta el predio 3 obtiene el mayor promedio y el predio 2 muestra el
nivel menor, en cambio, al analizar el extracto etéreo, lo obtenido para proteina bruta se invierte
y el predio 2 pasa a obtener el mayor valor y con el promedio inferior queda el predio 3. A pesar
de presentar diferencias significativas los valores de cenizas en general fueron mas elevados que
los observados normalmente para carne de cordero.
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7.2) Evaluacion Sensorial

Tabla 9. Efecto del estdndar de clasificacion de corderos en pie Fundacion Chile —
Universidad de Chile sobre las propiedades sensoriales de la carne de cordero. Promedio *

Desviacién Estandar.

CATEGORIA
CARACTERISTICA Superior (n=13) Primera (n=27) Cordero (n=20)
Color 8,2+1,0 8,4+1,1 8,5+1,2
Intensidad Aromatica 7,1+0,9 7,2+0,9 7,1+0,9
Dureza 5714 59%+1,0 59+1,6
Elasticidad 6,5+0,9 6,7+0,9 6,2+0,8
Jugosidad 4,1+0,9b 4,6 +0,6a 4,0+0,8c
Sabor 7,2+0,9 7,4+1,0 7,2+0,9
Grasitud 5,6 +0,9¢ 6,5+1,1a 6,2+1,2b
Fibrosidad 6,8+0,5 6,8+ 0,6 7,1+1,1

Letras distintas indican diferencias significativas entre columnas (p < 0,05).
Puntaje de evaluacion de 0 (minimo) a 15 (maximo).

Los resultados de la evaluacion sensorial del panel de expertos se presentan en la
tabla 9, apreciandose diferencias significativas (p < 0,05) solo en jugosidad y grasitud, pero
en general para las caracteristicas analizadas se observa una gran variabilidad en las
preferencias por efecto del sistema de clasificacion en pie (FCH - UCH). Al observar los
resultados es relevante constatar que la categoria Primera obtiene los mayores valores en
gran parte de las caracteristicas analizadas, diferente al estudio realizado por Bianchi et al.,
(2006), en el cual el peso al sacrificio afectd todas las caracteristicas organolépticas
evaluadas y en donde los corderos pesados obtuvieron los mejores puntajes en terneza,
sabor y aceptabilidad. Esto coincide con lo obtenido por Valencia (2008) en que el peso al
sacrificio también afectd las caracteristicas de calidad de carne evaluadas.

La categoria Cordero obtiene los mayores valores al evaluar el color de la carne,
aunque los tres grupos obtienen una buena apreciacién visual, punto relevante pues es uno
de los aspectos més apreciados por el consumidor al momento de la compra del producto.
Al observar los valores promedios en intensidad aromaética, si bien no existieron diferencias
por categoria (p > 0,05) se da una tendencia a valores mas altos para la categoria Primera,
seguido por Superior y Cordero como inferior. Este mismo resultado se obtuvo al analizar
el sabor, lo cual es previsible pues ambas caracteristicas estan relacionadas (Anzaldua-
Morales,1994).

Para una caracteristica relevante para el consumidor, como lo es la dureza, la
categoria Cordero obtiene el valor méas elevado convirtiéndose en la menos tierna y los
animales clasificados como Superior consiguen el mejor puntaje, similar a lo obtenido por
Bianchi et al., (2006), pero diferente a lo obtenido por Paineman (2008), donde el grupo de
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corderos sacrificados a 25 = 1 kg registraron la mejor puntuacion. La razon de este
resultado podria deberse a la inclusion en la categoria Cordero de animales con un alto peso
vivo, pero que por deficiente condicion corporal no clasificaron en las categorias
superiores.

Con respecto a la jugosidad se observa que los pesos intermedios (categoria
Primera) obtienen mejor puntaje, similar a lo obtenido por Gomez (2010).

Se debe sefialar que Aguilar (2007) y Vargas (2011), informaron que la calidad de la
carne no se ve tan afectada por el peso al sacrificio como si ocurre con la calidad de la
canal.

Tabla 10. Efecto sexo sobre las propiedades sensoriales de la carne de cordero. Promedio +
Desviacién Estandar.

SEXO
CARACTERISTICA Macho Hembra
Color 8,7t1,1a 7,9+0,9
Intensidad Aromatica 7,1+0,9 7,0%£0,9
Dureza 6,3%t1,3a 52+1,1b
Elasticidad 6,7+1,0 6,3%+0,9
Jugosidad 43+1,0 4,3+0,9
Sabor 7,3+1,0 7,2+0,9
Grasitud 6,6 +1,1a 58+1,2b
Fibrosidad 7,0+£0,9a 6,5+ 0,6b

Letras distintas indican diferencias significativas entre columnas (p < 0,05).
Puntaje de evaluacion de 0 (minimo) a 15 (maximo).

Diferencias estadisticamente significativas fueron encontradas para las
caracteristicas color, dureza, grasitud y fibrosidad, para el efecto sexo.

Semejante a lo obtenido por Gariboto et al., (2003) con respecto a dureza, es lo
visto en este estudio en el cual las hembras tienen carne mas tierna que los corderos
machos. También el género hembra obtiene un mayor valor en jugosidad que los machos,
sin embargo, no determina diferencias (p > 0,05) entre ambos, similar a lo descrito por
Safiudo (2006) que define minimas diferencias, pero algo mas jugosas a hembras y machos
castrados. Resulta notorio verificar que el valor para grasitud coincide con el de extracto
etéreo en el analisis quimico, pues en ambos las hembras obtienen un promedio menor que
los machos. Para otras caracteristicas, los machos obtienen mejores puntajes en intensidad
aromatica y también, para sabor, pero en ambos no es significativo (p > 0.05), no
presentandose el efecto hormonal que influye en el aroma de la carne al ser realizado este
estudio en animales jovenes.
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Tabla 11. Efecto tipo racial sobre las propiedades sensoriales de la carne de cordero.
Promedio £ Desviacion Estandar.

TIPO RACIAL
CARACTERISTICA Merino (n=19) Corriedale (n=11) Suffolk (n=20) Mestizo (n=10)
Color 8,7+1,2b 9,5+0,6a 8,0+ 0,9ab 8,2+0,9¢
Intensidad Aromatica 6,9%0,9 6,8+0,6 7,2+1,01 7,3%+0,7
Dureza 57+1,3 6,1+1,3 56%1,6 59+1,0
Elasticidad 6,5%0,9 6,3+0,5 6,6 1,0 6,6+1,3
Jugosidad 4,7+0,9 4,0+0,9 4,2+0,9 4,1+0,9
Sabor 6,9+0,8 7,4+1,2 7,3+0,9 7,4+1,1
Grasitud 6,4+1,1b 7,4+1,0a 5,7+1,1ab 59%1,2c
Fibrosidad 6,5%0,9 6,9+0,7 6,9+1,0 6,8+0,4

Letras distintas indican diferencias significativas entre columnas (p < 0,05).
Puntaje de evaluacion de 0 (minimo) a 15 (maximo).

La raza Corriedale obtiene el mayor puntaje para la caracteristica color, en donde hay
diferencias significativas (p < 0,05) entre los tipos raciales, y, siendo los corderos Suffolk
los que presentan los menores valores. EI mismo orden presentado en color, se vio para
dureza, pero sin haber diferencias significativas (p > 0,05) y siendo la carne de corderos
Suffolk la mas tierna. Esta raza también obtiene la mejor evaluacion para elasticidad y un
buen valor para intensidad aromatica (aunque los corderos Mestizos logran el mayor valor),
por lo tanto, confirma lo observado por Valencia (2008) en donde la carne de este tipo
racial fue apreciada de manera Optima en la evaluacion sensorial y valorada como de alta
calidad. En cuanto a la jugosidad, con minimas diferencias, los corderos Merinos obtienen
el mayor puntaje, sin embargo, para esta caracteristica en general, los resultados son bajos.
En cuanto al sabor, también sin haber diferencias significativas (p > 0,05), los Merinos
logran el menor promedio, siendo los Mestizos los mejor evaluados. La grasitud es la otra
caracteristica que presenta diferencias significativas (p < 0,05) y en donde los corderos
Corriedale tienen el mayor puntaje y los Suffolk el menor, coincidiendo también, con lo
descrito al analisis nutricional y al evaluar el componente lipidico, lo cual es esperable para
la segunda raza al ser esta de aptitud carnica.

Tabla 12. Aceptabilidad de las muestras de carne de cordero, segin estandar FCH —~UCH.
Promedio + Desviacion Estandar.

CATEGORIA
Superior Primera Cordero
ACEPTABILIDAD (p > 0,05) 9,6+1,2 10.1+0,8 9,4+0,9

Puntaje de evaluacion de 0 (Disgusta extremadamente) a 15 (Gusta extremadamente).
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La evaluacion de aceptabilidad de la carne alcanzo puntajes altos, por parte del
panel no entrenado aunque, no presentd diferencias entre categorias de clasificacion (p >
0,05). Se aprecia que al analizar la aceptabilidad de la muestras agrupandolas segun el
estandar de corderos en pie FCH — UCH da como resultado que la categoria Primera fue la
que presentd el mayor valor, resultado similar al observado por Vargas (2011), quien
determind que los animales sacrificados a 33 £ 1 kg obtuvieron la mejor calificacion en la
aceptabilidad de su carne.

8. CONCLUSIONES

e EIl estandar de clasificacion de ovinos en pie FCH — UCH no determina
diferencias en los componentes quimicos analizados entre las diferentes

categorias.

e El sexo establecid diferencias s6lo en el contenido de proteina bruta y extracto

etéreo.

e El tipo racial no mostré diferencias en los componentes quimicos analizados en

la carne de ovinos.

e EIl origen predial determind diferencias en todos los componentes quimicos

evaluados en la carne de ovinos.

e La evaluacién sensorial mostré diferencias entre las categorias del estdndar de

clasificacion FCH-UCH sélo para las caracteristicas jugosidad y grasitud.

e La carne de cordero presentd una alta aceptabilidad al ser evaluada por el panel no

entrenado y sin diferencias entre categorias.
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10. ANEXOS

Anexo N°1.

EVALUACION SENSORIAL CARNE DE CORDERO

ACEPTABILIDAD

Nombre Fecha

A continuacion usted recibird muestras de carne de cordero
para ser evaluadas. Por favor indique con una linea vertical
la intensidad de su aceptabilidad en cada una de las
muestras, basédndose en el siguiente diagrama.

N° de muestra

i |
0 15

Me disgusta mucho Me gusta mucho



