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1. RESUMEN

El objetivo de este estudio fue caracterizar y evaluar el efecto del peso de sacrificio
sobre caracteristicas de la canal y de la calidad de la carne proveniente de corderos de la
raza Suffolk Down. Con este propdsito se utilizaron 36 corderos machos, alimentados a
pastoreo, considerando cuatro grupos segun el peso vivo de sacrificio: 25, 29, 33 y 37 kg
(= 1 kg). Las variables cuantificadas al beneficio fueron: peso vivo corral (PVC), peso vivo
sacrificio (PVS), peso vivo vacio (PVV), peso canal caliente (PCC), peso canal fria (PCF),
rendimiento comercial (RC), rendimiento verdadero (RV), peso de los componentes
corporales; sangre, cuero, cabeza, patas, pulmon-traguea, corazén, higado, bazo, digestivo
lleno, digestivo vacio, rifiones, pene y testiculos, algunas medidas lineales de la canal, area
del ojo del lomo (AOL), espesor de grasa dorsal (EGD) y grasa pélvico renal (GPR).
Ademas, se determiné el rendimiento al desposte comercial y la composicion tisular de la
pierna y espaldilla. En la carne se evalué: el pH, la temperatura, el color de la carne, el
color y consistencia de la grasa y caracteristicas sensoriales evaluadas por panel de

consumidores no entrenados.

Las caracteristicas de la canal: PVC, PVS, PVV, PCC, PCF, EGD, GPR y medidas
lineales de la canal, fueron modificadas significativamente (p<0,05) por el peso de
sacrificio, aumentando en conjunto con éste; encontrando mayores valores en los animales
de mayor peso. EI RC y los componentes corporales expresados como porcentajes del peso
vivo fueron afectados (p<0,05) por el peso de sacrificio. Las correlaciones encontradas
entre el peso de sacrificio y los diferentes pesos y medidas lineales de la canal, indican que
fueron significativas (p<0,05) y estan altamente correlacionadas entre si.

Los mayores rendimientos al desposte comercial correspondieron a los cortes:
pierna, espaldilla, costillar y chuleta, que fueron afectados (p<0,05) por el peso de
sacrificio, exceptuando el costillar. La composicion tisular de la pierna y espaldilla y las
razones musculo/grasa y musculo + grasa/ hueso presentaron diferencias (p<0,05) por

efecto del peso de sacrificio.

En relacién a la calidad de la carne; el color de la carne y de la grasa no fueron

afectados por el peso de sacrificio, siendo clasificados en su mayoria como colores rosas y



blanco cremoso, respectivamente. La consistencia de la grasa si fue afectada (p<0,05) por
el peso de sacrificio, evaluada mayoritariamente como grasa dura.

El pH inicial y final resultaron modificados por el peso de sacrificio, encontrando
valores de pH dentro de los rangos considerados como normales y propicios para la

obtencion de un color y terneza adecuados.

La carne de corderos Suffolk Down, en la evaluacion sensorial realizada por un
panel de consumidores, fue valorada en su conjunto de manera Optima, con diferencias
(p<0,05) por efecto del peso de sacrificio en la apreciacion global, siendo mejor evaluada
la carne proveniente de los corderos de mayor peso de sacrificio (37 £ 1 kg).

Considerando los resultados obtenidos en las distintas evaluaciones de la canal y de
la carne, se puede concluir que el peso de sacrificio afectd las caracteristicas de la canal y
de la calidad de la carne, y que los corderos provenientes de la raza Suffolk Down para los
pesos evaluados dieron lugar a canales y carne de una alta calidad, confirmando las

caracteristicas favorables de estos corderos, desde el punto de vista comercial y productivo.



I11. SUMMARY

The object of this study was to characterize and evaluate the effect of slaughter
weight on carcass and meat quality from lambs race Suffolk Down. With this purpose were
used 36 males lambs, fed on pasture, considering four groups according to slaughter
weight: 25, 29, 33 and 37 kg (+ 1 kg). The variables evaluated at the benefit were:
slaughter weight, empty live weight, hot carcass weight, cold carcass weight, commercial
dressing percent, real dressing percent, weight of body components, some linear measures
of the carcass, ribeye muscle area, back fat thickness and kidney fat weight. It was

determined the dressing to commercial cuts and the tissue composition to leg and shoulder.

The meat was evaluated by: pH, temperature, meat color, fat color and fat

consistency. Meat sensory characteristics were evaluated by panel not trained consumers.

The carcass characteristics: pen live weight, slaughter weight, empty live weight,
hot carcass weight, cold carcass weight, back fat thickness, kidney fat weight and the linear
measures of carcass were significantly modified (p<0,05) by the slaughter weight, along
with this increase, the biggest finding values in animals with the greatest weight. The
commercial dressing percent and the percentages of body components, were affected
(p<0.05) by the slaughter weight. The correlations found between the slaughter weight and
the different weights and linear measures of carcass indicated that were statistically

significant  (p<0,05) and were highly correlated with  each  other.

The highest commercial yields of carcass cuts were: leg, shoulder, thorax and
chops, who were affected (p<0.05) by the slaughter weight, except for thorax. The tissue
composition of leg and shoulder, and the ratios of meat plus fat and bone and of meat and

fat sowed differences (p <0.05) due to the effects slaughter weight.

Regarding meat quality there was no significant effects on the qualitative
characteristics: the meat color and fat color were not affected by the slaughter weight,
being mostly classified as colored roses and white creamy, respectively. The fat
consistency was affected (p<0,05) by the slaughter weight, evaluated mostly as fat hard.
The initial and final pH was modified by the slaughter weight, finding pH values within the



range considered normal and adequated to obtaining a proper color and tenderness.

The meat of Suffolk Down lambs, was optimally evaluated evaluated by
consumers, appreciating differences (p <0,05) related to the slaughter weight, where meat

from the lambs slaughter with more weight (37£1 kg) showed better score.

Considering the results obtained in the various assessments of the carcass and meat,
it can be concluded that the slaughter weight affected the characteristics of the carcass and
meat, and that the lambs from Suffolk Down breed produced carcasses and meat of high
quality, confirming the favorable characteristics of these lambs from a commercial and

productive points of view.
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1. INTRODUCCION

Chile posee un conjunto de activos de tipo sanitario y comercial que permiten
sefialar que estd en una excelente posicion para consolidar el desarrollo de la ganaderia
ovina, acentuando su condicién de potencia exportadora. Lo anterior se sustenta en la
politica macroecondmica de regionalismo abierto, que gracias a los acuerdos comerciales
firmados por nuestro pais, otorgan una condicion arancelaria ventajosa de acceso a los
principales paises importadores de carne ovina, accediendo a mercados como el de Estados
Unidos y México exentos de recargos, mientras que con la Union Europea, Chile dispone
de una cuota de 5 mil toneladas libres de arancel (ODEPA, 2007a; ODEPA, 2007b).

El orientar la oferta de carne ovina al mercado externo es, sin duda, una mirada
estratégica necesaria, entre otros, debido a las barreras estructurales que presenta la
economia chilena derivadas del pequefio mercado interno y problemas en la distribucion
del ingreso, que hacen necesario ir en busqueda de mercados con mayores ingresos “per
capita”, donde se cotice la carne ovina con mejores precios, pensando en tener un

desarrollo sustentable para el sector ovino en el largo plazo.

Sumado a lo anterior, si bien el progreso econémico en el pais ha originado un
incremento en la demanda de carne en general, estimada en 81,4 kg por habitante
(ODEPA, 2007a; ODEPA, 2008), el consumo interno especificamente en la carne ovina,
durante los ultimos 20 afios ha exhibido una tendencia decreciente, de 0,8 kg por habitante
afio, a uno cercano a los 0,3 kg, a partir del 2003 en adelante (ODEPA, 2005), siendo la
causa principal de este deterioro en el consumo, la falta de adecuacion de la oferta al gusto
de los chilenos (Pérez, 2003), y en donde los consumidores, basicamente, consideraban la
carne ovina de una calidad muy heterogénea, de mal sabor y olor, al no haber por ejemplo,
una diferenciacion entre ovejas viejas y corderos (Fundacién Chile, 2002).

En este contexto, si bien un mayor desarrollo del consumo interno constituye una
oportunidad y desafio para la industria, la apuesta mas sustantiva es la captura de una

fraccion creciente de los mercados internacionales (ODEPA, 2005).



Producto de lo anterior, para Chile no basta con generar economias de escala y de
produccion masiva, teniendo en cuenta, ademas, que dentro de la oferta mundial Chile
solo representa el 5 por mil de las transacciones de carne ovina (ODEPA, 2005), sino que
debe pensar en abocarse a satisfacer los gustos, incorporando al sector ovino un creciente
valor agregado a su producto final, dado que las sefiales que envia el mercado, derivadas
de un cambio en la mentalidad de los consumidores, es hacia una demanda de una carne de
calidad y productos especificos (Pérez et al., 2007b). Una oferta de carne de cordero
adecuada a tales requerimientos tiene buenas posibilidades ya que asociada a diferentes
pesos, razas especializadas y sistemas productivos, entregan una carne de alto nivel
proteico, de buen sabor, terneza y jugosidad. Adicionalmente, en Chile, los sistemas
extensivos de crianza y de alimentacion en base a pradera permiten que la carne ovina sea
percibida como un producto mas natural y saludable, presentando mayores porcentajes de

grasas insaturadas, beneficiosas en la salud humana (Martinez, 2007).

Para poder posicionar la carne ovina, en el mercado, se hace necesario informar a
los consumidores sobre la calidad de la carne ofrecida, la cual al ser conocida y controlada
en el proceso productivo, permitira tener una valoracion real por parte de los mataderos de
la calidad generada durante el proceso de produccion primario y de la generada al final, por
parte del consumidor, dando asi la posibilidad de mejorar entre otras cosas, la mala
percepcién del consumidor nacional como también la rentabilidad del rubro ovino, aspecto
clave si se considera que cerca de un 30% de la masa ovina chilena se encuentra en manos
de pequefios productores (ODEPA, 2007b).

Debido a la diversidad geografica, climatica y de sus productores, el sector ovino
chileno es muy heterogéneo, lo que deriva a su vez en una oferta muy variada en cuanto a
los pesos alcanzados por los animales a la faena y al nivel de engrasamiento y
consecuentemente, su calidad. Producto de lo anterior y como una forma de lograr una
oferta de canales y de carne ovina de calidad conocida, y que sean constantes en el tiempo,
se hace necesario conocer a cabalidad los factores que la influyen, entre los cuales se puede
mencionar: raza, sexo, peso de sacrificio, sistema de produccién y algunos factores
asociados a lo que ocurre con la carne posterior al sacrificio de los animales (Ruiz de
Huidobro et al., 2005). Esto permitiria adecuarse de mejor manera a los requerimientos del

mercado.



El peso de sacrificio de los corderos es uno de los factores preponderantes en
determinar la calidad de la canal y de la carne producida. Adicionalmente, la demanda de
un peso varia segun las caracteristicas de la zona geografica de donde proviene el cordero

y segun las costumbres culinarias del consumidor (Safiudo et al., 2007).

Esta memoria de titulo pretendid verificar y dar a conocer en que medida influye el
peso de sacrificio sobre las principales caracteristicas de la canal y de la carne de corderos
de la raza Suffolk Down, generando informacidon sobre el valor intrinseco de las canales y
de la carne originada a distintos pesos de sacrificio. Dicha informacion, en un futuro,
podria utilizarse desde el punto de vista comercial, como también servir como marco de
referencia para ser utilizado por los productores a la hora de tomar decisiones que
incrementen su rentabilidad, determinando cual es el peso mas adecuado frente los
distintos escenarios que nos presentan los consumidores y adecuandose a su realidad

predial.



2. REVISION BIBLIOGRAFICA

2.1 Mercado internacional de la carne ovina

La masa ovina mundial ha tendido a decrecer en los ultimos 15 afios, como
producto de sequias severas y prolongadas en Africa, Lejano Oriente y Australia,
reduciéndose en alrededor de 200 millones. Sin embargo, esa tendencia ha venido
recuperandose parcialmente, estimando la Organizacion de las Naciones Unidas para la
agricultura y la alimentacion (FAO) una poblacion de 1.052.998.787 cabezas de ganado en
el 2005 (ODEPA, 2005).

La produccion mundial de carne ovina segun los pronosticos efectuados por la FAO
(2007), aumentara casi en un 2,1%, alcanzando una cifra de 13,9 millones de toneladas.
Este incremento en la produccion se fundamentaria en el aumento de los precios previstos y
en el crecimiento de la produccién en los paises asiticos, como China que acapara cerca
del 28% de la produccion mundial, asi como de la Republica Isldmica de Irén y el Pakistan
y en Ameérica del Sur por los incrementos en la produccién de Argentina y Uruguay (FAO,
2007).

El consumo estimado a nivel mundial fue de 1,8 kg per cépita al afio (ODEPA,
2007b), en contraste al consumo que presentan paises como Australia y Nueva Zelanda,

con valores cercanos a los 20 y 42 kilos, respectivamente (FAO, 2006).

El comercio de la carne de ovinos se estim6 en 900 mil toneladas en 2007, casi sin
modificaciones respecto del afio 2006. La contribucion de las exportaciones a nivel
mundial, durante los ultimos afios ha tenido como principales actores a Australia y Nueva
Zelanda que aportan mas de 600 mil toneladas anuales, equivalente al 86% de los envios
totales de carne ovina, aunque se prevé que las exportaciones de carne ovina de Australia
descenderan casi un 9%, dado un menor numero de ovejas y, por ende, menor produccion
de corderos, contraccion que deberia verse compensada por un aumento de 13% de las
exportaciones de Nueva Zelanda (ODEPA, 2007a; ODEPA, 2007b). Dentro de este
contexto, Chile representa el 5 por mil de las transacciones de carne ovina a nivel mundial
(ODEPA, 2005).



Como principales importadores de carne ovina encontramos a la Union Europea,
Estados Unidos, México, Arabia Saudita, China y, en menor escala, Japén. México y la
Unién Europea aumentaran levemente sus importaciones en los proximos afios, lo cual es
importante para Chile, pues éstos son los principales destinos de su produccion en la
actualidad (ODEPA, 2007b).

En Chile, las exportaciones han exhibido un incremento constante en los ultimos 10
afios, en donde de las 11.130 toneladas producidas de carne ovina, las exportaciones
alcanzaron el 51% de la produccion total, con una cifra de 5.677 toneladas durante el 2006,
superando los US $ 23 millones, triplicando las ventas al exterior en los Gltimos 5 afios.
Los envios se concentraron principalmente en Europa con cerca del 74% (Espafia con un
43%), donde compite directamente con el cordero de Nueva Zelanda con un producto de
gran calidad, seguido por México con el 21%. Debido al mejor precio alcanzado en los
paises de la UE, este mercado deberia permanecer como el principal destino de las
exportaciones chilenas (ODEPA, 2007b). En cuanto a las estructuras de las exportaciones,
de las 5.677 toneladas se estima que el 77% corresponde a cortes congelados, un 23% a
canales enteras o medias canales congeladas y una cantidad menor de carne refrigerada
(Ponce, 2006).

En términos monetarios, siguiendo la tendencia de los Gltimos afios, el valor de las
exportaciones aumenté un 20% en el 2005 con respecto al 2004, reflejando un mayor
precio promedio por tonelada (US$ 4.341/ton en 2005 y US$ 3.731/ton en 2004). Sin
embargo, durante el 2006 el valor total exportado disminuyé 3,4% con respecto al 2005,
debido a una reduccion en el precio medio a US$ 4.080 por tonelada (ODEPA, 2007b).

Dentro del mercado ovino mundial es posible distinguir, segun los kg vara, a lo
menos cuatro segmentos relevantes: el cordero liviano de 9 a 14 kg en vara en la zona de
Europa mediterranea, el de 14 a 20 kg vara para el Reino Unido, Francia, Alemania e
Irlanda del Sur, el cordero de méas de 25 kg en vara en EEUU y Canada y finalmente, el

corderos de alto contenido graso para el mercado asiatico (Ponce, 2006).



2.2 Mercado nacional de la carne

El ultimo Censo Agropecuario sefiala una disminucion del ganado bovino (9,4%) y
caprino (3,0%), mientras que las existencias de cerdos y ovinos aumentaron
significativamente en el periodo inter censal en (66,9% y 5,2%, respectivamente) (INE,
2007a).

En relacion a la produccidn nacional de carnes, el total crecio un 12% respecto del
2005, alcanzando 1.339.763 toneladas, siendo el porcentaje mayoritario aportado por la
carne de aves (45,8%), seguida por la carne de cerdo (34,9%), luego por la carne bovina
(17,7%) y finalmente por la carne ovina (0,83%) (ODEPA, 2007c).

El consumo aparente total de carne durante el 2007, registré un total de 81,4 kg por
habitante, cifra 0,45% superior a la registrada durante el 2006, que se asemeja cada vez
mas a lo previsto en los paises desarrollados, estimado en 82,4 kilos por habitante (FAO,
2008).

La carne de mayor consumo en Chile corresponde a la de ave, la cual se estimo en
33,2 kg, seguidos de la porcina con 23,5 kg y la carne bovina con 23,5 kg por habitante
durante el 2006. En tanto, la carne ovina solo registré un consumo aparente de 0,3 kilos
por habitante, monto 50% mayor que el anotado en el 2005, cuando llegd a 0,2 kilos por
habitante. Este aumento podria ser reflejo de la mayor disponibilidad de este tipo de carne
en el mercado, dado el aumento de la produccion durante el 2006 con respecto al afio
anterior (ODEPA, 2008).

2.2.1 Caracterizacion sector ovino nacional

El mercado ovino ha visto un deterioro de su actividad durante las décadas de los
80 y los 90, debido a los componentes multifactoriales que lo influyen, como las
condiciones climaticas desfavorables y la baja rentabilidad provocada por una caida
sostenida de los precios de la lana, influenciados por la aparicion de fibras sintéticas, los

que han provocado una menor rentabilidad del rubro (ODEPA, 2005).



El sector ovino chileno, se ha caracterizado por ser tradicionalmente de tipo
extensivo utilizando preferentemente praderas naturales que son menos aptas para la

produccién de ganado bovino (Pérez, 2003).

En Chile, segun el dltimo Censo Agropecuario 2007 hay 3.888.717 de ovinos,
representando un valor cercano al 0,3% de las existencias mundiales y el nimero de
productores totalizé 76.205 ovejeros (INE, 2007b). Esta cifra, y como una caracteristica
importante del subsector ovino en Chile, posee una fuerte concentracion geogréafica, donde
Magallanes continda siendo la zona predominante, con una participacién de 56,7% y
2.205.270 de ovinos, la cual cuenta con una amplia experiencia exportadora (ODEPA,
2007b). Otras regiones de importancia son: Los Lagos (8,1%), Aysén (7,8%) y La
Araucania (7,1%) (INE, 2007b). Es en Magallanes y Aysén, donde la industria ovina se ha
desarrollado histéricamente, generando un 88% del beneficio formal total del pais. Este
tuvo durante el 2006 un incremento cercano al 17% con respecto al afio 2005, alza que no
es posible indicar su origen, al no contar con un registro por categoria, elevando la
produccién en un 20%, producto del mayor beneficio, registrando un total de 11.129,6
toneladas (ODEPA, 2007b), oferta que se encuentra concentrada principalmente de

diciembre a mayo (Ponce, 2006).

El secano costero, zona de la realizacion del proyecto, ha sido dedicado
tradicionalmente a la crianza de ovinos, ocupando aproximadamente el 75% de la
superficie de los predios del secano. Sin embargo, por diferentes situaciones, de las cuales
algunas ya fueron expuestas, la venta de lana en la actualidad constituye solo un 10% del
valor de la produccion en el Secano (Fundacion Chile, 2002). Por esto han surgido
diferentes estrategias que buscan solucionar los problemas de rentabilidad, bajos ingresos
totales, altos riesgos climaticos, degradacion acelerada de los recursos naturales y superar
los importantes grupos de pobreza rural de la zona, sugiriendo como una de las mejores
alternativas de intervencién la ganaderia ovina de carne, debido a su mejor adaptacion
bioldgica a las exigentes condiciones climaticas del Secano Central (Fundacion Chile,
2002).

En esta zona, el beneficio se realiza informalmente y las faenas no pasan por las

plantas establecidas, lo cual se debe a la alta participacion de pequefios productores que



concentran cerca del 80% de los predios de la produccién ovina, que orientan su producto
al consumo local, explicando en gran parte la fuerte concentracion de las cifras de
beneficio (ODEPA, 2007D).

En base a lo anterior, se hace necesario vincular a aquellos sectores méas rezagados
de la zona centro-sur con la incipiente industria exportadora, y de esta forma, la necesidad
de materia prima por parte de la industria llegue, en parte a ser satisfecha por la oferta de
sectores de la agricultura familiar. Para esto, se requiere mejorar la calidad del rebafio
ovino (ODEPA, 2007b), utilizando razas de carne y distintas cruzas que en conjunto con
los factores solicitados por la demanda permitirian contribuir a los objetivos planteados,
siendo una herramienta real para incrementar la rentabilidad de los sistemas ganaderos de
la region (Mujica, 2005).

A pesar del dinamismo mostrado en el consumo total de carnes, el consumo interno
de carne ovina durante los dltimos 20 afios exhibe una tendencia decreciente,
disminuyendo desde 1984-1994 de 0,8 kg / habitante a uno cercano a los 0,3 kg registrados
a partir del 2003 en adelante (ODEPA, 2005).

Sin embargo, en Chile, si se analiza el consumo por region, quienes mas consumen
carne ovina son los habitantes de las regiones productoras, con promedios que pueden
superar facilmente los 20 kg per capita al afio. De lo anterior, se puede inferir que la falta
del habito de consumo en las zonas urbanas seria el factor fundamental para el bajo
consumo promedio de esta carne en el pais (Moya, 2003), considerando ademas que el
porcentaje mayoritario de la carne ovina producida, es destinada a la exportacion.

Por otra parte, la progresiva insercién en el mercado de un producto mas elaborado
con cortes homogéneos y de calidad ha permitido comenzar a instalar la confianza en la
recuperacion del consumo interno, focalizando en primera instancia, su promocion en el
segmento ABCL1, con el apoyo de la alta gastronomia local, que ha incorporado cada vez

mas, el cordero en la elaboracién de platos sofisticados y atractivos (Moya, 2003).

2.2.1.1 Oportunidades para el sector
Se vislumbran buenas expectativas para el sector de carne ovina nacional, sefiales
que los productores han captado, reaccionando con una disminucién del beneficio durante
8



el afio 2005, relacionado con un proceso de retencion de vientres, que se asocia a un
sinntmero de aspectos (ODEPA, 2005).

Uno de estos aspectos deriva de las mejores perspectivas de la actividad
exportadora asociado a los Tratados de Libre Comercio y otros acuerdos suscritos con
Estados Unidos, México y Europa. La cuota Europea de Chile tiene un total de 5400
toneladas libre de arancel (con un aumento anual de 200 toneladas), mientras que Estados
Unidos y México estan exentos de recargos. A lo anterior se suma las condiciones
sanitarias Optimas para la exportacién, comparable a la de los paises de Oceania
(Fundacidn Chile, 2006). En este contexto la oportunidad para Chile de acceder a EE.UU.
es a través de productos de calidad, apoyado en la excelente situacion sanitaria y las
condiciones de produccion natural, caracteristicas por las cuales este tipo de consumidor
esta dispuesto a pagar un mayor precio (sobre US$ 4.000/ton), superior a la carne bovina,
porcina y de aves (ODEPA, 2007b). En cuanto a los paises europeos y México aumentaran
levemente sus importaciones que al igual que con EE.UU., se debe apuntar a la
exportacion de productos de calidad (ODEPA, 2007b).

Lo descrito ha posibilitado un mejor nivel de precios que se ve reflejado en las
siguientes cifras: los precios internos de la carne ovina en vara (kg) desde US $2,0 en 2003
a US $2,5 en 2004 y US $ 3,3 en la estadistica parcial de enero a octubre del 2005 versus
los precios alcanzados por productos chilenos en el mundo desde US $1,94 en el 2003
hasta US $4,34 en el 2005 cambio explicado por el mejoramiento de los precios a nivel
global y el cambio en la estructura de las exportaciones, desde canales enteras y medias

canales hacia cortes, lo que permite un mayor valor agregado (Ponce, 2006).

Otro factor ha sido la aparicion de enfermedades animales como la influenza aviar,
la encefalopatia espongiforme en bovinos (BSE), que han expandido la demanda por otras
carnes como la ovina, consideradas menos riesgosas para el consumidor, por lo que

actualmente son valoradas como productos de una mejor calidad (FIA, 2005).

Las favorables expectativas estan fundadas también en el programa “Cordero

Magallanico” en la zona Austral y “El Cordero de Primavera” del secano costero, que van



marcando los pasos a seguir en términos de calidad y posicionamiento, tanto a nivel de

consumo interno, como en la conquista de exigentes mercados externos (Moya, 2003).

Ademas, el crecimiento economico mundial continué el 2007 y la confianza de los
consumidores en los productos de origen animal mejord, lo que conllevaria una mayor
demanda de carne, principalmente en los paises en desarrollo de Asia, factor importante,
tanto para las exportaciones chilenas tradicionales (Region de Magallanes) como para el
desarrollo en la zona centro-sur, con la perspectiva del mercado externo. Lo anterior se
refuerza con el incremento en el consumo per capita mundial esperado que parece indicar
que aumentard un 1 % (ODEPA, 2007b).

En el mercado nacional, se espera que la oferta de carne ovina se vea disminuida,
debido a las heladas y escasas lluvias en la zona central en los meses invernales, que
afectaron negativamente tanto al nimero de corderos criados en el periodo como a su
crecimiento. Esta en el corto plazo, podria generar un precio relativamente alto,
especialmente hacia el fin del afio, periodo de aumento en la demanda por las fiestas de
diciembre (ODEPA, 2007b).

Como ultimo punto es necesario destacar el potencial de la zona del secano costero,
el cual podria ser desarrollado por pequefios y medianos productores ovinos, ya que cifras
del censo 1964-1965 indican que llegd a existir un total de 1.250.000 ovinos en la zona
(Fundacidn Chile, 2002), lo que por las razones expuestas anteriormente disminuyé hasta

una cifra cercana a 510.000 ovinos segun INE (2007a).

2.2.1.2 Desafios para el sector de la carne ovina nacional

Hoy el consumidor exige a los productos agroalimentarios aspectos que van mas
alla del precio. En ese sentido la satisfaccién de la demanda conforma un elemento basico
para tener opciones en el mercado. Para esto se requerird al menos, cumplir con los niveles
de calidad demandada y probablemente se debera usar la calidad como un factor de
competencia (Nifio de Zepeda, 2005).
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El aumentar la calidad del producto de los animales que se faenan en el pais puede
convertirse en uno de los principales desafios para la consolidacién de los mercados
actuales (FIA, 2005).

La calidad se entiende como un conjunto de caracteristicas y atributos que los
consumidores consideran al momento de diferenciar entre productos similares. Esto
implica que no existe una definicion Unica para este concepto, ya que 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 funcién del grupo de consumidores que lo constituye
y su poder adquisitivo (FIA, 2005).

En la carne, la calidad implica atributos como: organolépticos (terneza, sabor, olor,
jugosidad, etc.), sanitarios, nutritivos (importancia en la dieta), cuantitativos (tamafio de
cortes, apropiada proporcion carne/hueso), de costo, de uso (facilidad de preparacion,
aptitud de conservacién y almacenamiento) y simbolicos (imagen, distincion, exclusividad)
(Moya, 2003).

Ademas de las consideraciones anteriores pueden influir en la demanda de la carne
por parte de los consumidores una serie de factores como: preocupaciones en materia de
salud, cambios en las caracteristicas demograficas, necesidad de comodidad al momento de
utilizar el producto, cambios en la distribucion de la venta de la carne y el precio
(Resurreccion, 2003). En la medida que se comprendan todos estos factores como
componentes de la demanda de carne y a medida que las caracteristicas ofertadas coincidan
con los niveles de las caracteristicas demandadas por los consumidores, el producto

carnico sera percibido como un producto de calidad (Moya, 2003).

2.3 Caracteristicas de la raza Suffolk Down.

2.3.1 Origen de laraza

Esta raza de carne fue desarrollada en el sudeste de Inglaterra (Mujica, 2005), la
cual se origind de la cruza de Norfolk x Southdown, resultando una raza con caracteristicas
superiores a las de sus padres, en donde la raza Norfolk le dio las caracteristicas de

longitud de cuello y extremidades, aportando buen desarrollo muscular del tren posterior y
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la resistencia para viajar grandes distancias para la alimentacion (Breeds of Livestock,
2000).

El origen de esta raza en INIA Hidango proviene de animales importados desde
Nueva Zelanda y de un aporte de carneros del Fundo El Atalaya (Santo Domingo, V
Regidn, Chile) y corresponde a la raza dominante en el secano regional (Squella, 2007),

representando el 8,8% de la produccion ovina chilena (Pérez et al., 2007a).

2.3.2 Caracteristicas

Es un animal de buen tamario (carneros bien alimentados pesan entre 100 y 150 kg
y las hembras de 60 a 90 kg), sin cuernos, prolificos, ovejas buenas lecheras, ademas
cuidan bien a sus crias; con cara, orejas y patas libres de lana, el vellén blanco liviano y de
mediano grosor (Mujica, 2005), aunque también se encuentran ejemplares con tendencia al
gris e incluso al negro (Squella, 2007). Son de caracter impetuoso e incluso nervioso, es un
animal de comportamiento menos gregario que el Merino Precoz, con gran capacidad para
recorrer los terrenos de pastoreo en busca de alimento y agua, lo que lo hace muy
adaptable a las condiciones propias del secano, ademas esta raza al tener patas negras es

mas tolerante a la pudricién de la pezufia (Squella, 2007).

2.3.3 Reproduccion

Es un animal de ciclo sexual amplio, aunque alcanza la mas alta tasa de ovulacién
en marzo, posee excelentes condiciones de prolificidad, que alcanzan hasta un 162% en
INIA Hidango, pero a nivel predial solo un 117% debido a la importante brecha
tecnoldgica existente, puede ser criado como raza pura o ser usado como reproductor
macho en cruzamientos con otras razas de carne (Squella, 2007). Es de rapido crecimiento,
lo que la hace apropiada para la produccion de corderos terminales, entregando una canal
de alta calidad a lo que se suma el hecho de que no presenta dificultades en el parto
(Mujica, 2005). En comparacion con la raza Texel, la oveja Suffolk Down muestra una
probabilidad 2,7 veces mayor de presentar partos mellizos (Squella, 2007).
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2.34 Carney lana

Presenta una alta ganancia diaria de peso 0,264 kg/animal (base peso vivo vacio),
con una canal que muestra rendimientos comerciales y verdaderos que varian entre 52,8-
53,0 y 56,7-58,7% con pesos de sacrificio de 25 y 37 kg, respectivamente. De igual forma,
el espesor de la grasa subcuténea y rea de ojo del lomo fluctdan entre 1,1-1,8 mm y 12,9-
15,6 cm?, respectivamente. Su rendimiento en lana es bajo, lo mismo que la calidad de la
fibra. A nivel predial, el rendimiento individual del vellon, sin distingo de categoria
animal, fluctua entre 1,0 y 1,5 kg (Squella, 2007). Esta raza es recomendada desde Curicé
al sur (Mujica, 2005).

2.3.5 Canal ovina

2.3.6 Definicién de la canal.

No existe en estos momentos una definicion universal de canal, debido a que esta
influida por las preferencias de los consumidores y por las costumbres que prevalecen en
cada area geogréfica, region o pais (Colomer-Rocher et al., 1988).

La Canal Ovina segun lo expresado en la Norma Oficial Chilena 1364 NCh. of:
2002, se define como “la unidad primaria de la carne, que resulta del animal una vez
sacrificado, desangrado, desollado, eviscerado, sin cabeza, sin 6rganos genitales y con las
extremidades cortadas a  nivel de la articulacion carpo-metacarpiana y tarso-
metatarsiana”(INN, 2002).

2.3.7 Calidad de la canal.

El valor econdémico de la canal depende fundamentalmente de su calidad
cuantitativa, entendida como la cantidad y distribucion de la carne que se obtiene de ella
(Ruiz de Huidobro et al., 2005).

Asi la canal requerida en cuanto a peso, proporcién y distribucién de grasa, es
aquella que ofrece una proporcion Optima de piezas o cortes de primera categoria, con

suficiente grasa para recubrir la superficie de la canal de manera uniforme y protegerla de
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las pérdidas de peso ocasionadas por el transporte y conservacion (Colomer-Rocher et al.,
1988), junto con la mayor cantidad de muasculo, minima cantidad de hueso (Luaces et al.,
2007a) y un nivel de grasa aceptable para dar a la carne un sabor adecuado, segun los

gustos del consumidor (Vergara, 2005).

Madltiples factores afectan la calidad de la canal, entre ellos se encuentran el peso de
sacrificio, la raza, el sexo del animal, la alimentacion y el sistema de explotacion (Pérez,
2003; Asenjo et al., 2005a).

La calidad de las canales se determina por el peso, grado de engrasamiento,
conformacién y composicion. Este dltimo indicador es el més importante, ya que
determina la proporcion de cortes: chuleta, costillar, pierna, paleta y cogote (composicion
regional) y la cantidad de musculo/hueso/grasa (composicién tisular) de los cortes
(Vergara, 2005).

El consumidor nacional prefiere animales jovenes y por consiguiente mas magros,
lo que se corrobora con la tendencia mostrada por el beneficio que ha evolucionado hacia

la produccion de canales cada vez més livianas (Pérez, 2003).

2.4.3 Estimadores de la calidad de la canal

La canal tiene una gran importancia desde el punto de vista econémico, ya que gran
parte de las transacciones comerciales se realizan sobre la canal, cobrando relevancia la
determinacion de la calidad de las mismas, especialmente cuando los mercados son cada
vez mas abiertos (Ruiz de Huidobro et al., 2005). A modo de ejemplo, en Chile, las canales
enteras 0 medias canales congeladas constituyen alrededor de un 23% de la carne ovina

transada en el exterior (Ponce, 2006).

Determinar la calidad de la canal tiene especial importancia en el caso del cordero
ya que tras el despiece, las piezas se consumen enteras, ademas de cobrar importancia

porgue permite agrupar las canales por categoria (Ruiz de Huidobro et al., 2005).

Los criterios de clasificacion evolucionan reteniendo aquéllos que guardan estrecha
relacién con los de composicion de la canal, el peso y el estado de engrasamiento
(Colomer-Rocher et al., 1988).
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La calidad de la canal en ovinos se evalla generalmente en funcién de su peso en

vara, conformacién (tamafio) y composicion (Ruiz de Huidobro et al., 2005).

2.4.3.1 Mediciones en la canal

2.4.3.1.1 Peso de la canal

El peso de la canal es una caracteristica de gran interés ya que influye en su
conformacién, engrasamiento, composicion en tejidos (variacion entre tejidos y dentro de
un tejido), proporciéon de piezas y el tamafio de las piezas de carniceria, y por lo tanto
incide directamente en su calidad y precio (Ruiz de Huidobro et al., 2000; Ruiz de
Huidobro et al., 2005). Esta directamente correlacionado con el peso de sacrificio, y éste
debe coincidir con el punto de madurez en el cual la raza alcanza un nivel de calidad
deseable u 6ptima. El peso de la canal, comercialmente, es el que determina el valor de la
misma, ya que la industria comercializa sobre la base de precio por kilogramo (Diaz,
2001).

Las ventajas de estas mediciones son su facil aplicacion practica y bajo costo, ya

que no implican una destruccion de la canal (Bardon, 2001).

Para cada especie, sistema de produccion, raza y sexo, hay un peso Optimo de
sacrificio que se corresponde con el peso de canal, que relne las caracteristicas que
satisfacen un determinado mercado. La consecucion del peso dptimo de sacrificio para
cada situacion concreta, conduce a la maxima rentabilidad (Diaz, 2001).

2.4.3.1.2 Medidas del estado de engrasamiento

Se entiende por estado de engrasamiento, la proporcion de grasa que presentan las

canales respecto de su peso.

El estado de engrasamiento es el principal factor que determina el valor comercial

de la canal. La cobertura de la grasa evita la deshidratacion de la canal, influye en la
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terneza y jugosidad de la carne y, al menos en el caso ovino, en el aroma y sabor de la
carne (Ruiz de Huidobro et al., 2005).

El estado de engrasamiento se puede determinar mediante medidas objetivas y por
apreciaciones subjetivas. Entre las primeras se encuentran la medida del espesor de la grasa
dorsal (mm) (EGD) y la cantidad de grasa pélvico renal (g) y entre las segundas la

valoracion visual del estado de engrasamiento y de la grasa pélvico renal (Diaz, 2001).

2.4.3.1.2.1 Espesor de la grasa subcutanea dorsal

El desarrollo de la grasa subcutanea, se usa para juzgar el estado de engrasamiento
de la canal, pues junto con el color y la consistencia permite clasificar las canales en
graduaciones de calidad. Incluso es deseable una cubierta suficiente para prevenir la
sequedad del musculo antes y durante el cocinado (Diaz, 2001), siendo el EGD una de las
medidas mas utilizadas ya que esta muy bien correlacionado con la mayoria de las
variables de composicion tisular de las piezas primordiales de la canal (pierna, espaldilla y
costillar) (Ruiz de Huidobro et al., 2005).

2.4.3.1.2.2 Peso de la grasa pélvico renal

Considerada como la grasa que rodea los rifiones. En la media canal derecha se
diseca el cumulo graso y se determina el peso de la grasa pélvico-renal derecha. El de la
mitad izquierda se obtiene al disecar la media canal izquierda (en las piezas costillar y
pierna) (Ruiz de Huidobro et al., 2005). Es un método ideal para animales que poseen una
baja cantidad de grasa de cobertura (Bardén, 2001).

El peso de la grasa pélvico renal, esta significativamente correlacionada con el peso

y proporcion de la grasa total de la canal (r>0,96) (Vergara, 2005).

2.4.3.1.3 Area del ojo del lomo

Esta medida se determina a nivel del 12° espacio intercostal, en el musculo

Longissimus dorsi, a través del célculo del area de este musculo (Colomer-Rocher et al.,
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1988), mediante el uso de un planimetro. Por su facilidad de obtencion, bajo costo y
precision, esta medida es muy utilizada como estimadora de la cantidad de musculo (Ruiz
de Huidobro et al., 2005; Pérez et al., 2007 b). Sin embargo, por si sola no es buen
indicador del estado magro de la canal ya que esta estrechamente relacionada con el peso
de ésta, pero, la combinacién con el peso de la canal, espesor de la grasa dorsal y grasa
pélvico renal, constituyen la mejor prediccion de la composiciéon de la canal (Ruiz de
Huidobro et al., 2005).

2.4.3.1.4 Rendimiento de la canal

Otra caracteristica que se estima en la canal es su rendimiento, que indica el
porcentaje de esta respecto del peso del animal, expresando de este modo su valor como
animal de carniceria. También se afirma que el rendimiento tiene importancia econémica,

pero que no sirve para valorar las canales (Pérez, 2003).

Segun el peso de la canal (PCC, peso canal caliente o PCF, peso de canal fria), o
del animal (PVS, peso vivo de sacrificio o PVV, peso vivo vacio) que se utilice, se pueden

obtener los distintos rendimientos (Colomer-Rocher et al., 1988):

e Rendimiento Comercial (RC) = (PCC o PCF) x 100
PVS
¢ Rendimiento verdadero o biologico (RV) = (PCC o PCF) x 100
PVV

Existen pesos que se determinan en el animal vivo: el peso vivo corral (PVC) y el
peso vivo sacrificio (PVS), entre los que ha tenido lugar un periodo de ayuno y un
transporte que dan como resultado unas pérdidas por ayuno que generalmente engloban el
transporte (Diaz, 2001).

Existen factores que hacen variable y poco comparable al rendimiento comercial
(RC), como son la presentacion de la canal y los érganos que esta contiene. Por otra parte,
el peso del contenido del digestivo es altamente variable, dependiendo del tiempo de ayuno

previo al sacrificio (Sanchez, 2000; Barddn, 2001; Diaz, 2001), por lo cual el rendimiento
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verdadero es el que presenta un mayor intereés ya que para su obtencion se ha descontado al
peso vivo de sacrificio el contenido digestivo, el cual corresponde al peso vivo vacio
(PVV) (Diaz, 2001).

Entre el peso de la canal caliente (PCC) y el peso de la canal fria (PCF), existen las
pérdidas por refrigeracion. Estas pérdidas por oreo estan relacionadas con el engrasamiento

de la canal, disminuyendo al aumentar éste (Diaz, 2001).

2.4.3.1.5 Medidas lineales de la canal (Anexo N° 1)

La forma de la canal siempre ha tenido una gran importancia, como el indicador del
grado de desarrollo alcanzado por el animal, y por lo tanto, de la cantidad de mdsculo y de
grasa que contendréd su canal en relacion al tamafio del esqueleto (Diaz, 2001; Ruiz de
Huidobro et al., 2005).

Existen medidas objetivas, que sirven para caracterizar la canal (Colomer-Rocher et
al., 1988), a través de medidas de longitud, anchura, perimetro y profundidad, o bien de
una manera subjetiva, mediante apreciacion visual a través de patrones fotograficos de
referencia (Ruiz de Huidobro et al., 2005).

Una canal considerada como bien conformada, posee predominio de los planos
céncavos sobre los convexos, y de las medidas de anchura por sobre las de longitud, dando
la impresién de una canal ancha, corta y compacta (Ruiz de Huidobro et al., 2005). Este
tipo de canales estdn mejor valoradas en el mercado pagandose un precio mas alto por ellas
(Diaz, 2001).

A su vez, canales mejor conformadas, a igual peso y nivel de engrasamiento,

presentan una relacién masculo/hueso superior (Ruiz de Huidobro et al., 2005).

Segun Ruiz de Huidobro et al. (2005) la medida G o anchura de grupa esta bien
correlacionada con el peso de la canal (r= 0,78) al igual que la medida Wr o anchura del
torax, la cual ademas, se relaciona con el nivel engrasamiento del animal (Diaz, 2001; Ruiz

de Huidobro et al., 2005) y el perimetro de la grupa (B) y la longitud interna de la canal
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(L), son las medidas mas correlacionadas con la cantidad de musculo y de hueso de la
canal (Diaz, 2001).

2.4.3.2 Composicion de la canal

La composicion de la canal como medida estimadora de la calidad de la misma es
la més importante, existiendo diversas técnicas posibles de utilizar para determinar la
composicion de la canal después del sacrificio, dentro de las cuales se encuentran: la
proporcién de cortes valiosos como chuletas, costillar, pierna, paleta y cogote
(composicion al desposte), asi como la cantidad de musculo/ hueso/ grasa (composicién
tisular), obtenidas mediante la diseccion o en el animal en vivo a traves de técnicas de
ultrasonido (Delfa, 2000), y el contenido de humedad, grasa, proteina y cenizas
(composicion quimica) (Pérez , 2003; Ruiz de Huidobro et al., 2005).

2.4.3.2.1 Composicién al desposte comercial

Se desposta la canal segin un procedimiento comercial o normalizado para
posteriormente calcular el rendimiento de cada corte con respecto al peso de la canal, lo
cual fundamentalmente obedece a intereses comerciales (Vergara, 2005). Este desposte
varia segun los paises, regiones, provincias e incluso localidades, ya que los inspiran
fundamentalmente las tradiciones culinarias. El por esto que en cada pais se ha propuesto
trabajar con despostes normalizados (Pérez, 2003). El desposte estima la proporcién de
piezas, respecto de la canal, siendo la canal deseable aquella que presenta el mayor

porcentaje de cortes de mas valor (Vergara, 2005).

En primera instancia después de separar la cola, la canal serd dividida en dos
mitades siguiendo un eje longitudinal marcado por la columna vertebral, y seran
registrados los pesos de cada una de ellas (derecha e izquierda) cuya suma debe ser el peso

total de la canal, empledndose la mitad izquierda para el despiece (Vergara, 2005).

La normativa vigente para el desposte comercial de la canal en Chile, segun la
Norma Chilena NCh. 1595: of. 2000 (INN, 2000) para cortes de ovino (Anexo 1), da

como resultado los siguientes cortes individuales:
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Pierna: es un corte individual que comprende las regiones de la pelvis, cola, muslo y
pierna, limita hacia delante con las chuletas y el costillar a la altura de la Gltima vértebra
lumbar, y hacia abajo con la articulacion tarso metatarsiana.

Chuletas: es un corte individual situado en la region dorsal. EI limite anterior es el corte
transversal efectuado entre la quinta y la sexta vértebra torécica que las separa del cogote.
El limite posterior es el corte que las separa de la pierna y el limite inferior es el costillar.
Costillar: tiene por limite anterior el cogote y el borde anterior de la primera costilla, y por
limite posterior la pierna, y por limite dorsal las chuletas.

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

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

Cola: segmento caudal de los animales.

2.4.3.2.2 Composicion tisular

Dentro de la determinacion de la composicion de la canal, la composicion tisular es
una de las técnicas directas que refleja de mejor manera la calidad de la canal, junto con el

desposte comercial, desde el punto de vista del consumidor (Pérez, 2003).

El interés de conocer la composicion tisular de la canal y de sus piezas, se justifica
por los requerimientos de los consumidores hacia carnes y piezas con una mayor
proporcion de carnes magras, por lo tanto, esta composicion influye en la calidad
comercial de la canal (Diaz, 2001).

Dado el costoso trabajo de la diseccion completa de la media canal, se podra
determinar la composicion a partir de la diseccion de una 0 mas piezas, siendo utilizada la
espaldilla por su facilidad de obtencidn, asi como por los elevados coeficientes de
correlacion entre su composicién y la composicién global de la canal (Vergara, 2005). La
utilizacion de la espaldilla y pierna son de eleccidn, por representar en su conjunto mas del

50% del peso de la media canal de origen (Pérez et al., 2006).
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La diseccién mediante el uso de pinzas y bisturi, da origen a los siguientes grupos:

Mdsculo: son los musculos separados individualmente de cada pieza, libres de grasa
subcutanea e intermuscular. Incluye ademas, pequefios vasos sanguineos y pequefias
cantidades de grasa dificiles de separar (Colomer-Rocher et al., 1988).

Grasa Subcutéanea: es la capa de grasa que recubre la superficie externa de la canal,
denominada también grasa de cobertura. Es la capa de grasa cubierta por el mdsculo
cutaneo (Cutaneus trunci), se considera también grasa subcutanea. Es la mas importante en
el adulto (Colomer-Rocher et al., 1988).

Grasa Intermuscular: es la grasa que se encuentra entre los diferentes musculos, junto
con pequefios vasos sanguineos y pequefias cantidades de musculo dificiles de separar
(Colomer-Rocher et al., 1988).

Hueso: comprende los huesos de cada pieza, los cartilagos también se incluyen en el peso
del hueso (Colomer-Rocher et al., 1988).

Desechos: se refiere a los grandes vasos sanguineos, nodulos linfaticos, nervios,
aponeurosis musculares y tendones separandose en el lugar donde termina la porcion
muscular (Colomer-Rocher et al., 1988).

Pérdidas: se originan debido a la disminucién de peso por deshidratacion durante el

proceso de diseccion (Pérez et al., 2006).

Segin lo reportado en diferentes estudios, dentro de los componentes mas
relevantes el que se encuentra en mayor cantidad es el muasculo, seguido de la grasa o el
hueso, variando estas proporciones dependiendo del desarrollo y madurez del animal
(Bardon, 2001; Pérez et al., 2002; Pefia et al., 2005; Bianchi et al., 2006a; Miguélez et al.,
2006; Santos et al., 2007).

Relaciones entre los principales componentes tisulares

Musculo/Hueso: cantidad de carne comestible que tiene un animal en relacién al hueso,
estd estrechamente relacionado con el tamafio del animal (Colomer-Rocher et al., 1988;
Diaz, 2001).

Musculo/Grasa: relacion que indica si una canal es grasa o magra. Disminuye con el

crecimiento del animal ya que la grasa se desarrolla mas tardiamente que el masculo. Un
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descenso de la relacion conduce a una menor aceptabilidad de la canal por parte del
consumidor (Diaz, 2001).

Musculo + Grasa/ Hueso: representa la parte comestible versus la no comestible
(Colomer-Rocher et al., 1988).

2.4.3.2.3 Composicion quimica

La carne es un componente importante en la dieta humana, ya que aporta un amplio
rango de nutrientes: proteinas, grasas, agua, minerales, vitaminas, etc. Su composicion
quimica permite conocer el contenido de grasa, humedad, proteina y cenizas en la carne
mediante el analisis quimico proximal (Pérez et al., 2007a). Por otro lado, la composicién
quimica tiene importancia porque afecta su calidad tecnoldgica, higiénica, sanitaria y
sensorial (Olivén et al., 2005).

2.4.4 Factores que afectan la calidad de la canal

La calidad de la canal puede verse afectada por multiples factores, entre los cuales
se encuentran la edad, el peso de sacrificio, la raza, el sexo del animal, el sistema de
explotacion y alimentacion (Pérez, 2003; Ruiz de Huidobro et al., 2005; Pérez et al.,
2006).

2.4.4.1 Efecto de la raza sobre la calidad de la canal

La influencia de la raza sobre la calidad de la canal esta determinada por la aptitud
0 el grado de precocidad (Asenjo et al., 2005a). Asi en funcion del formato corporal
variara la rapidez con que se depositan los tejidos corporales, por tanto, a una misma edad
cronoldgica, la composicion de una raza tardia y de una precoz seran distintas en funcion
del desarrollo diferenciado de sus tejidos (Diaz, 2001). Si se hacen comparaciones a igual
peso o a igual edad, las razas mas precoces o de formato adulto menor, habran alcanzado
mayor grado de madurez y por lo tanto tendran mayor cantidad de grasa que aquellas razas
mas tardias (Diaz, 2001).
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Segun diversos autores la raza afectaria las caracteristicas de peso, conformacion,
estado de engrasamiento y rendimientos (Diaz, 2001; Asenjo et al., 2005a, Pérez et al.,
2007a).

Respecto a lo anterior existen experiencias que corroboran estas diferencias, asi
Bianchi et al. (2001) registra diferencias significativas (p<0,01) entre animales Corriedale
de cruza Southdown, Suffolk Down y Hampshire Down, respecto de los corderos
Corriedale puros, en donde los hibridos mostraron entre 11 a 20 % de mayor peso de canal
fria a igual edad de sacrificio. Por otra parte, Bardon (2001) registré una influencia
significativa de distintos genotipos en corderos lechales sobre el rendimiento al desposte
comercial, la composicidn tisular de la pierna y espaldilla y sobre la composicion quimica

de la carne.

En cuanto al estado de engrasamiento, en un estudio de razas espafiolas, se
encontraron diferencias significativas entre muestras puntuales, donde més que la edad éste
se vio influido por la raza, asi, mientras en las razas autoctonas espafolas el valor de
engrasamiento tiende a disminuir con la edad, en la raza Assaf ocurre el fenémeno
contrario, siendo esta raza la que mayores valores de engrasamiento presentd. En cuanto a
las medidas de conformacion, el analisis estadistico de los datos revela méas claramente que
la raza Assaf presenta unos valores de longitud de pierna y anchura de la grupa
significativamente mas bajos tanto en machos como en hembras, que otras razas

autoctonas (Revilla et al., 2005a).

El desarrollo muscular estd muy influenciado por la raza del animal, asi los
corderos de razas muy especializadas en la produccién de carne, van a tener mayor
desarrollo de los musculos, mientras que los animales menos seleccionados presentan
crecimientos mas tardios (Diaz, 2001). Ademas, las razas de carne podrian aportar
caracteristicas de mayor rendimiento carnico, una mejor conformacion corporal, ganancia
rapida de peso de los corderos y obtencién de un buen rendimiento carnicero, en especial
de cortes finos (Squella, 2007).

La utilizacion de cruzamientos entre diferentes razas ofrece la posibilidad de
complementar caracteristicas productivas deseables y aprovechar el vigor hibrido, de modo

de satisfacer los distintos requerimientos comerciales (Mujica, 2005).
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2.4.4.2 Efecto del peso de sacrificio y edad sobre la calidad de la canal

El peso de sacrificio influye en la composicion corporal, afectando algunos
indicadores de la canal como el rendimiento, la cantidad de grasa, la conformacion o
forma, la proporcion de los diferentes tejidos, el tamafio del musculo y las pérdidas por
deshidratacion (Manso Alonso et al., 1998; Asenjo et al., 2005a). En cuanto a la edad, es
un factor muy ligado al peso y al estado de engrasamiento, se podria esperar que a mayor
edad aumente el peso de sacrificio, asi como el peso de la canal y a partir de un momento
determinado mayores rendimientos de canal, engrasamientos superiores y una mejora en la
conformacion (Diaz, 2001; Pérez, 2003).

A medida que aumenta el peso vivo, las medidas de conformacion y pesos de la
canal se incrementan linealmente, en tanto que la proporcion de cortes de menor valor
comercial disminuyen (Pérez, 2003). Ademas, se ha comprobado que al aumentar el peso
de sacrificio también se incrementa el porcentaje de la grasa, asi como la proporcién de
cortes con mayor nivel de engrasamiento (Asenjo et al., 2005a), en cambio, corderos
sacrificados con bajo peso, presentan sus canales con una cubierta externa de grasa que
forma so6lo una pelicula y no contienen grasas internas (Pérez, 2003). Lo anterior toma
relevancia considerando ademéas que el exceso de grasa implica mayores costos
productivos y afecta la aceptacion del producto por el consumidor, por lo tanto, es
relevante encontrar el peso 6ptimo que entregue una mayor cantidad de carne con una baja

proporcién de tejido graso (Moya, 2003).

La cantidad total de hueso y muasculo de la canal aumenta con el peso de la misma,
aunque no ocurre lo mismo con la proporcion de estos tejidos con respecto a la canal,

puesto que ambos van disminuyendo a medida que aumenta el peso (Diaz, 2001).
De lo comentado, la eleccion del peso de sacrificio tiene un alto impacto en la

composicion de la canal y es de gran importancia para la optimizacién del rendimiento

economico (Pérez, 2003).
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2.4.4.3 Efecto del género sobre la calidad de la canal

El género ejerce una influencia notable sobre todo en el estado de engrasamiento de
la canal, asi como en la composicién tisular. Es justo precisar que los machos poseen un
mayor porcentaje de musculo y de hueso y las hembras mas grasa. Ademas en los machos
se aprecia un mayor desarrollo del tren posterior (Asenjo et al., 2005a).

En general, hay una diferencia en el tamafio corporal entre géneros, los machos son
mas pesados debido a su mayor tasa de crecimiento y a que éste es mas prolongado en el
tiempo. También se observan diferencias en la conformacion y el grado de engrasamiento
(Diaz, 2001).

Asi un macho entero, macho castrado y una hembra presentan distintas pautas de
desarrollo de los tejidos. Las diferencias se producen en el desarrollo del tejido adiposo,

siendo las hembras las més precoces y los machos enteros los maés tardios (Asenjo, 1999).

Revilla et al. (2005a), describe que no existieron diferencias estadisticamente
significativas debido al género para los parametros subjetivos de conformacion, aunque
cabe destacar que para dos de las razas estudiadas (Castellana y Assaf), las hembras a igual
edad que los machos, presentaron una conformacion ligeramente inferior, ademas, el
rendimiento de las hembras también fue mas bajo, siendo este descenso estadisticamente
significativo estadistico en la raza Assaf, mientras que en las dos razas autdctonas las

diferencias no fueron significativas.

Por su parte Cano et al. (2003) reportan en las hembras un mayor estado de

engrasamiento respecto de lo encontrado en los machos, de la raza Segurefia.

Sanchez (2000), en un estudio de la calidad de la canal en corderos lechales Suffolk
Down x Corriedale, sélo describe diferencias significativas en el peso de canal caliente,
largo de canal con valores a favor de los machos, no observando diferencias en el
rendimiento al desposte comercial, coincidiendo en este punto con lo reportado por Barddn
(2001), quien soélo describe diferencias significativas en las relaciones entre los distintos
componentes corporales de la pierna y espaldilla por efecto del género, presentando las

hembras una mayor relacién (musculo + grasa) / hueso.
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2.4.4.4 La alimentacion

Es uno de los principales factores que afectan la calidad de la canal, ya que inciden
en caracteristicas como la conformacion y el estado de engrasamiento de la canal ovina,
presentando los animales alimentados con concentrado, en general, una mayor cantidad de
grasa en comparacion con los alimentados a pradera (Moya, 2003), influyendo ademaés, en
la composicion de los diferentes tejidos y el tamafio de las piezas (Ruiz de Huidobro et al.,
2000).

2.5 Carne ovina

2.5.1 Calidad de la carne

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 componentes de la palatabilidad (Montossi et al., 2003).

La calidad de la carne segun el mercado deberia cumplir con los requisitos mas
apreciados por la demanda actual: buen aspecto, color, minima cantidad de grasa, sabor y
terneza (Pérez, 2003; Pérez et al., 2006).

Entre los factores determinantes de la calidad de la carne se pueden mencionar: pH,
composicion quimica, color, dureza, CRA (capacidad de retencion de agua, expresada en
porcentaje de jugo expelido), los atributos sensoriales (jugosidad, terneza, olor, sabor, etc.),
teniendo presente que hay factores mas determinantes que otros (Ruiz de Huidobro et al.,
2005).

2.5.2 Indicadores de la calidad de la carne

2.5.2.1 pH y temperatura

El pH relne una doble importancia en los atributos de la carne. Por un lado junto

con la temperatura es un indicador de las condiciones en que se produjo la transformacion
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de musculo a carne, incidiendo sobre el color de la carne, la capacidad de retencion de
agua y la terneza. Por otro lado, el pH importa, desde el punto de vista de la inocuidad

alimentaria y la vida util de la carne en el lugar de venta (Montossi et al., 2003).

La carne es el resultado de una serie de transformaciones y reacciones bioquimicas
que tienen lugar en el musculo tras la muerte del animal (Asenjo, 1999). El pH desciende
en el animal vivo de 7,08-7,3 hasta 5,4-5,5 en los musculos de mamiferos, por encima de
estos valores el glucdgeno estaria por debajo de condiciones normales (Garrido et al.,
2005).

Tras la muerte cesa el aporte de oxigeno sanguineo y nutriente al musculo.
Producto de la falta de oxigeno, el musculo se ve obligado a obtener energia por via
anaerobica, mediante la via glicolitica, dando paso a la sintesis de &cido lactico y a un
descenso en el pH muscular, hasta que se agoten las reservas de glucégeno o se inactiven
las enzimas del metabolismo muscular. La deplecion de glucégeno muscular dependera en
gran medida de todos aquellos factores que causan estrés fisico y fisioldgico (Garrido et
al., 2005).

Tanto el valor final del pH (aproximadamente a las 24 horas después del sacrificio),
como de la velocidad de caida del mismo, dependera la transformacién del masculo en
carne, afectando las caracteristicas organolépticas (color, jugosidad, sabor) y tecnolégicas
de la misma (capacidad de retencion de agua, capacidad de conservacion) (Diaz, 2001).
Esto debido que la desnaturalizacion, por la baja disponibilidad de ATP, reduce el agua
retenida, afectando asi el color, textura y el grado de exudacion de la carne (Garrido et al.,
2005).

Asi un pH final elevado, por utilizacion de las reservas de glucogeno antes del
sacrificio, da lugar a una escasa formacion de acido lactico, generando carnes oscuras,
firmes y secas (DFD en su sigla en inglés). Estas carnes poseen mayor capacidad de
retencion de agua, sin exudar agua lo que refleja menos luz, por consiguiente generando
una carne oscura y de peor conservacion sobre todo en vacuno y porcino (Diaz, 2001,
Garrido et al., 2005). Se deberia considerar un pH 5.8 como el limite superior en el
musculo Longissimus dorsi para la calidad de carne, limite sobre el cual comienzan a

existir problemas de dureza en la carne (Young et al., 2004; Safudo et al., 2005), aunque
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se establece un pH superior a 6.0 para la clasificacion de una carne DFD (Garrido et al.,
2005).

2.5.2.2 Capacidad de retencion de agua

Es la propiedad que tiene la carne para retener su agua constitutiva tanto durante la
aplicacion de fuerzas externas como por otros tratamientos. La CRA contribuye a la
calidad de la carne y de sus productos derivados, estando relacionada con la textura,
terneza, y color de la carne cruda y con la jugosidad y firmeza de la carne cocinada (Diaz,
2001). Parte del agua se pierde por evaporacion durante el enfriamiento de las canales, por

goteo durante el corte y durante el cocinado (Torres, 2005).

Segun lo informado por Garrido et al. (2005) existe una estrecha relacion entre el
pHy la CRA, observandose que al aumentar el pH final la CRA también se incrementa.

2.5.2.3 Textura

Se describe como la percepcion de un conjunto de sensaciones tactiles, resultado de
la interaccién 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 (Diaz, 2001).

2.5.2.4 Caracteristicas cualitativas de la carne y de la grasa.

Desde un punto de vista fisico el color de la carne es el resultado de la distribucién
espectral de la luz que incide sobre ella y de la intensidad de la luz reflejada por su
superficie (Diaz, 2001).

El color de la carne es uno de los principales factores que determinaran el valor del
producto al momento de su comercializacion, ya que el consumidor lo asocia con las
cualidades sensoriales de la misma (Alberti et al., 2005), y debido a que la apariencia es
casi el Unico parametro que el consumidor puede utilizar para juzgar su calidad (Carduza et
al., 2002).
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En el color del masculo existen tres factores de variaciéon: a) el contenido de
pigmentos (mioglobina), que es el factor intrinseco méas importante, b) el valor del pH final
y de las condiciones de oxidacion y c) oxigenacién de la mioglobina en superficie
(mioglobina de color rojo parpura, oxihemoglobina de color rojo vivo, metahemoglobina
de color pardo). Asi la estructura del musculo, la cantidad de pigmentos y la proporcion de
grasa de infiltracion influiran en la cantidad de luz reflejada (Diaz, 2001; Alberti et al.,
2005).

El consumidor en general prefiere una carne de color rojo brillante mientras que
rechaza la de color apagado o pardo. No obstante, en la aceptacion del color influyen
factores geograficos y socio culturales, por lo que la generalizacidn en este parametro es

complejo (Diaz, 2001).

El color de la grasa estara influido por la concentracion de pigmentos (xantofilas y
carotenos) que se debe fundamentalmente a la alimentacidn recibida y secundariamente de
la composicién quimica de los acidos grasos que compongan este depdsito (Alberti et al.,
2005). No obstante, la especie ovina no acumula grandes cantidades de estos pigmentos y
por ello su grasa presenta coloracion mas blanca que la procedente del ganado bovino
(Diaz, 2001).

La mayor consistencia y firmeza de la grasa subcuténea e intermuscular, esta
asociada a una grasa con alto grado de saturacién, presentando un mayor punto de fusion
(Bardon, 2001; Cafieque, et al., 2005). La cantidad de grasa en la carne (intramuscular o de
infiltracion) es uno de los factores determinantes de la jugosidad, textura y palatabilidad de
la misma. Por ello es un criterio importante a tener en cuenta cuando se valora la calidad de
la carne (Mendizabal et al., 2005). Tanto la cantidad y la composicion de la grasa de la
carne, condicionan la aceptabilidad de la misma, pero un exceso de ésta también podria ser
perjudicial, ya que se asocia habitualmente a incidencia de enfermedades cardiovasculares
(Beriain et al., 2000). Asi, la proporcion de acidos grasos saturados resultan perjudiciales
para la salud de los consumidores y los insaturados provocan deterioro oxidativo (tanto de
la grasa como de los pigmentos), pudiendo generar problemas en el sabor, color y
alteracion en la firmeza de la grasa, influyendo en la demanda por parte del consumidor
(Pérez et al., 2006).
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2.5.2.5 Anélisis sensorial

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 (Carduza et
al., 2002).

Surge de lo anterior la evaluacion organoléptica de la calidad de la carne que esta
en funcion de su sabor, olor, color, aroma, gusto, apariencia, jugosidad y terneza y se
realiza segun la apreciacion subjetiva que realicen los distintos grupos de consumidores
(FIA, 2005). Esta evaluacion tiene por objetivo localizar el nivel de agrado o desagrado
que provoca una muestra especifica. Se utiliza una escala no estructurada, también llamada
escala heddnica, sin mayores descriptores que sus extremos, en los cuales se puntualiza la
caracteristica de agrado (Pérez, 2003). La combinacién de un olor y sabor mas suaves,
menos dura, mas jugosa y con un menor contenido graso, hace que la carne de cordero sea

mejor evaluada por los consumidores (Indurain et al., 2007).

Algunas caracteristicas sensoriales que se evaltan frecuentemente son:

Olor: percepcién, a través de la nariz, de sustancias volatiles liberadas por los objetos
(Pérez, 2003). Son muchos los factores que determinan el olor de la carne en ovinos, los
mas importantes son la edad del animal, el sexo y la alimentacién (Arbiza y De Lucas,
1996).

Aroma: percepcion de sustancias olorosas o aromaticas de los alimentos después de
colocarlos en la boca y es el principal componente del sabor de los alimentos (Peérez,
2003). En el aroma de la carne o un producto carnico intervienen distintos factores como la
dieta empleada (dieta base pastoril, suplementacion estratégica, engorde a corral, “feedlot”,

suplementacion no tradicional, etc.), las condiciones de procesamiento y almacenamiento
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del producto (desarrollo de olores extrafios debidos a procesos oxidativos, alteracion
microbioldgica, etc.) (Carduza et al., 2002).

Apariencia: esta caracteristica no afecta el sabor ni el aroma de la carne, pero estimula
reacciones de aceptacion o rechazo, que condicionan inconcientemente la respuesta
“objetiva” del consumidor (Pérez, 2003).

Sabor: es un atributo de los alimentos compuesto, ya que combina olor, aroma y gusto. Al
ser la suma de estas tres caracteristicas su medicion y apreciacion es un poco mas compleja
que cada propiedad por separada (Pérez, 2003).

Terneza: conjunto de percepciones que permiten evaluar las caracteristicas fisicas de un
alimento por medio de la mucosa bucal y lengua (Pérez, 2003). Este atributo es clave a la
hora de evaluar la aceptacion, es decir, la decision de seguir comprando un producto por
parte de un consumidor. En la terneza participan factores como la densidad de fibra en el
masculo, cantidad, tipo y disposicién del tejido conectivo, cantidad de grasa, condiciones
de faena, estrés del animal y ademas, la forma de preparacion del producto antes de ser
consumido (Carduza et al., 2002).

Jugosidad: se define como la cantidad de liquido que se extrae de un trozo de carne al
presionarlo (Arbiza y De Lucas, 1996), o en otras palabras, la cantidad del jugo “liberado”
durante la masticacion (Ruiz de Huidobro et al., 2000). La jugosidad estd muy relacionada
con la terneza. Cuanto mas tierno sea un trozo de carne, mas rapidamente seran liberados
los jugos del mismo al masticarse. El agua de la carne esta en dos formas, la que se separa
facilmente de la misma, la libre y la que esta fuertemente ligada a la proteina muscular, la
ligada, que no se libera al masticar y atn aplicando al masculo una fuerte presion. La carne
que posee mas de la ultima pierde menos agua al cocinarse y asi parece mas jugosa; se dice
que tiene alta capacidad de retencion de agua (Arbiza y De Lucas, 1996). También esta

altamente correlacionado con la cantidad de grasa que ésta contenga.

2.5.3 Factores que afectan la calidad de la carne.

Entre los factores que influyen sobre los indicadores que determinan la calidad de
la carne fresca, como producto final, estan la raza, el sexo, el sistema de produccion
aplicado, las condiciones y peso de sacrificio, el tiempo que las canales permanecen en
camaras Yy el tiempo que media entre el sacrificio del animal y el momento de su consumo

(periodo de maduracién de las carnes) (Pérez, 2003; Asenjo et al., 2005b).
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2.5.3.1 Raza

En general, aunque la raza es un factor que es considerado en los estudios de
calidad de carne y en los de produccion y marketing, es menos importante que otros
factores, como el sistema de alimentacion existiendo ademas grandes variaciones intra raza
que pueden llegar a ser mayores que el mismo efecto de la raza (Diaz, 2001). De la
consideraciéon anterior, se dice que la raza no seria un factor importante en la variacion del

pH en los ovinos y bovinos (Diaz, 2001; Garrido et al., 2005).

En cuanto al color de la carne puede variar con la raza y con la aptitud productiva
del animal. Esta diferenciacion podria ser explicada por la mayor precocidad de las razas
lecheras respecto de las carnicas, ya que la deposicién mas temprana de grasa en las razas
de aptitud lechera, lleva consigo que la mioglobina se encuentre mas concentrada por la
mayor demanda de oxigeno (Diaz, 2001).

Revilla et al. (2005b) no encontraron diferencias entre razas en el color y la

intensidad del aroma y sabor.

Se ha comprobado que la raza ejerce influencia sobre la textura, sobre todo si se
considera en conjunto con el sistema de explotacion (Garrido et al., 2005), lo cual se
podria explicar por las diferencias raciales en el tejido conjuntivo y en el tejido muscular
de las mismas. Asi los muasculos con mayor contenido en fibras blancas, con menor
cantidad de colageno y mas susceptibles a la degradacion proteica durante la maduracion
de la carne, presentan una carne mas tierna (Diaz, 2001). Ademas, se afirma que las razas
de aptitud carnica poseen carne mas tierna que las lecheras por el menor contenido de
colageno (Asenjo, 1999). Otro factor al cual se podria atribuir una diferencia en la terneza,
es la presencia de una mayor grasa de cobertura en algunas razas, las que prevendrian el
acortamiento por frio de la fibra muscular y una mayor grasa intramuscular, que aportaria
mayor terneza y jugosidad (Asenjo, 1999). Por contrario, Bianchi et al. (2004) en corderos
Corriedale puros y de cruza, no encontraron un efecto significativo del genotipo sobre la
terneza, sefialando que si bien pueden existir pequefias diferencias, el grado de

enfriamiento seria mucho mas importante.
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En relacién a la evaluacion sensorial de diferentes genotipos de corderos lechales,
Bardon (2001) sélo registrd diferencias en el sabor y fibrosidad. Por su parte, Safari et al.
(2001), no registran diferencias significativas, para terneza, jugosidad, aroma y gusto,
atendiendo a que otros factores son mas influyentes sobre estos parametros, al evaluar seis

genotipos.

2.5.3.2 Género

En el ganado ovino se ha encontrado una escasa influencia del género sobre los
valores del pH de la canal, aunque en general los machos dan lugar a pH mas elevados que
las hembras debido a su cardcter mas excitable (Diaz, 2001). Ruiz de Huidobro et al.,
(2005), en corderos de raza Talavera, sefialan no haber encontrado diferencias
significativas sobre esta medida (p>0,05), aunque el pH fue algo mayor en los machos. Por
otra parte, Cano et al. (2003) no apreciaron diferencias entre géneros en el pH, ni en su tasa

de descenso.

En la especie ovina no existe unanimidad en los diferentes grupos de investigacion
sobre la influencia del género sobre el color o la CRA (Asenjo et al., 2005b). Asi, en el
estudio de Bardon (2001) el género no afectd la capacidad de retencién de agua en
lechales de diferentes genotipos al igual que Cano et al. (2003), quienes atribuyen la
ausencia de diferencias al estado de engrasamiento de los corderos. En cambio, Ruiz de
Huidobro et al. (2005) en lechales de raza Talavera, informan que la retencion de agua
tuvo un valor més alto en los machos que en las hembras asociado a un mayor estado de

engrasamiento de éstas (14,23% vs. 15,97% de jugo expelido, p<0,05).

La mayor precocidad en el desarrollo de las hembras, implica que a igual edad
cronoldgica, estas presentan un mayor contenido de pigmentos heminicos que los machos
(Diaz, 2001). No obstante, Ruiz de Huidobro et al. (2005), no encontraron diferencias
significativas (p>0,05) en la coloracién en lechales de raza Talavera por efecto del género,

al igual que lo reportado por Cano et al. (2003) en corderos ligeros de raza Segurefia.

Segun Diaz (2001) las diferencias entre géneros estan bien definidas, a la misma

edad, las hembras tienen la carne mas tierna que los machos y los castrados son mas
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tiernos que los enteros, especialmente alrededor de la madurez sexual principalmente

debido a los mayores niveles de engrasamiento.

Por otra parte, la mayor cobertura de grasa que presentan generalmente las hembras
contribuye a evitar la contraccion por el frio en el caso de una répida refrigeracion,

presentando su carne mayor terneza que la de los machos (Diaz, 2001).

Sin embargo, en la evaluacion de las caracteristicas sensoriales de la carne, Bardon
(2001), Ruiz de Huidobro et al. (2005) y Pérez et al. (2006), sefialan que los jueces no
apreciaron diferencias sensoriales por efecto del género en corderos lechales de diversos
genotipos, lechales talaveranos y Suffolk Down Xx Merino Precoz Aleman,
respectivamente, concluyendo que el género no afectaria la evaluacién sensorial de la

carne.

2.5.3.3 Peso y edad al sacrificio

Asenjo et al. (2005b) describen que el valor de pH final también se incrementa a
medida que lo hace el peso de sacrificio de los corderos, sin embargo, aseveran que existe
discrepancias con otros autores, por la influencia de otros factores. Asi, Diaz (2001)
describe que un mayor pH, asociado a un mayor peso, estaria condicionado por una mayor
susceptibilidad de los animales méas viejos al estrés, aunque por otro lado describe que a
mayor edad el glucogeno del muasculo tiende a incrementarse, aumentando la velocidad de
caida del pH, existiendo una cierta tendencia a tener un pH mas bajo a mayores edades. Por
su parte, Ciria y Asenjo (2000), sefialan que el pH no variaria de manera lineal con el peso

y edad, sino que tendrian una tendencia sigmoide.

Ruiz de Huidobro et al. (1998), informan que en corderos lechales de raza Talavera
de 10 y 12 kg, no se presentaron diferencias significativas en los valores de pH por efecto
del peso de sacrificio. A diferencia de lo observado por este autor, Bianchi et al. (2006a)
encontraron diferencias por el peso, con un pH mayor en corderos livianos versus los
pesados, situacion que podria atribuirse al mayor estrés en los mas livianos por la

separacion de sus madres.
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Asenjo et al. (2005b) también indican que el color rojo aumenta con el peso. En los
mamiferos domésticos, la intensidad del color aumenta con el peso vivo y con la edad
como consecuencia del incremento de la concentracion de mioglobina, debido al mayor
engrasamiento y la pérdida de permeabilidad capilar que se producen con la edad, que
implican mayor dificultad para la transferencia de O2 hasta la fibra muscular. Por ello, es
necesaria mayor cantidad de mioglobina muscular para garantizar el aporte de O2
adecuado. Este incremento es rapido en las primeras etapas del desarrollo del animal, para
estabilizarse posteriormente (Ciria y Asenjo, 2000; Asenjo et al., 2005b). Lo anterior
concuerda con lo reportado por Ruiz de Huidobro et al. (1998) quienes sefialan una mayor
intensidad de rojo, en los “corderos pesados”. Por otro lado, Bianchi et al. (2006a) no
registran diferencias significativas, en el color instrumental de la carne de animales de 22 y
43 kg (p> 0,05), al igual que Pefia et al. (2005).

El peso vivo es uno de los factores principales que determina la dureza de la carne,
observandose una alta correlacion negativa entre el peso del animal y la blandura, ya que
aumenta el colageno insoluble, pero a la vez esto se veria compensado por el incremento

de la grasa intramuscular (Asenjo, 1999; Diaz, 2001).

Por otro lado al evaluar las caracteristicas sensoriales de la carne, los jueces no
apreciaron diferencias sensoriales en la carne de corderos talaveranos, con distinto peso de
sacrificio (Ruiz de Huidobro et al., 2005), al igual que lo descrito por Pérez et al (2006) en
corderos lechales Suffolk Down x Merino Precoz Alemén. Sin embargo, Bianchi et al.
(20064a), si registraron diferencias por efecto del peso a favor de los corderos mas pesados,
posiblemente por el mayor nivel de engrasamiento. Pérez et al., (2006) y Okeudo y Moss
(2007), registran que el peso afectaria el tipo de grasa y que los corderos mas pesados

presentarian una mayor cantidad de grasas insaturadas.

2.5.3.4 Alimentacion

La alimentacion incide sobre el valor nutritivo de la carne, jugosidad, terneza,

sabor, olor, color y la composicion de su grasa (Diaz, 2001; Asenjo et al., 2005b).

Diaz (2001) y Asenjo et al. (2005b) discuten sobre lo encontrado en otros estudios,

sefialando que, por lo general, un alto plano de alimentacion lleva consigo un incremento
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de los valores de pH final, aunque por otro lado, el bajo plano de alimentacion supone una
situacion crénica de estrés nutricional para el animal, caracterizada por las escasas reservas
de glucogeno muscular y como consecuencia de ello, valores de pH finales elevados.
También opinan que la naturaleza del alimento no tiene excesiva importancia sobre el
valor del pH final.

El color de la carne en los animales lactantes depende del contenido de hierro del
alimento ingerido. Dado el escaso contenido de hierro en la leche de oveja, la
concentracion de mioglobina en el mdsculo de los corderos durante las primeras semana de

vida es baja y la carne presenta coloracion clara (Diaz, 2001).

En lo descrito por Asenjo (1999) y Diaz (2001), la carne de los corderos
proveniente de una dieta rica en forraje con un alto contenido en hierro, posee una
coloraciébn mas intensa, ademés de sefialar los efectos beneficiosos de las dietas
suplementadas con vitamina E sobre la estabilidad del color post-sacrificio, no obstante,
sugieren que la naturaleza de la alimentacion en rumiantes no tiene mucha importancia
sobre las caracteristicas cromaticas de la carne posiblemente como consecuencia de los

procesos que tienen lugar en el rumen.

En lo que respecta al aumento del plano de alimentacion, se sefiala una mejora en la
terneza de la carne como consecuencia del incremento del contenido de grasa de
infiltracion y del descenso relativo de la cantidad de coldgeno presente en el masculo
(Diaz, 2001).

Por otra parte, la alimentacion que reciben los corderos puede influenciar
claramente las preferencias de los consumidores, lo que queda estipulado por Safiudo et al.
(2007), quienes pusieron en evidencia dos categorias de consumidores, con una alta
asociacion entre el pais y tipo de corderos; asi, los del Mediterraneo (Espafia, Grecia e
Italia) prefieren los corderos con un sabor de animales alimentados con concentrados y
leche; en cambio, los del norte (Francia, Reino Unido y Islandia) que prefieren los

animales alimentados a pradera.

36



2.5.3.5 Manejo pre sacrificio

El transporte, manejos y tiempo de espera pre sacrificio son factores que alteran la
calidad de la carne, por ser estresantes, pues pueden a incidir sobre metabolitos indicadores
de estrés, que movilizan reservas de glucogeno de éste, influyendo sobre el pH final del
musculo y por ende en la calidad de la carne (Ciria y Asenjo, 2000).

2.5.3.6 Tiempo de maduracion y temperatura.

La informacién reunida por Asenjo et al. (2005b), describen que, en general, la
maduracion seria un factor positivo en los atributos sensoriales de la carne, mejorando la
terneza y modificando la cantidad de jugo expelido. Bianchi et al. (2004) confirman lo
antes dicho al encontrar un efecto significativo sobre la terneza de diferentes periodos en
maduracion evaluados, siendo maés tierna la carne a los 8 dias versus 1, 2 y 4 dias de

maduracion, sin encontrar diferencias en la terneza a un periodo de 16 dias de maduracion.

La baja temperatura influye en el grado de oxidacion de la mioglobina y por lo
tanto en el color; asi, a bajas temperaturas se reduce la formacion de metahemoglobina en
un inicio. Ademas, el enfriamiento lento de las canales resulta positivo para el color siendo

mas luminoso y claro, al igual que lo que ocurre con la maduracion (Asenjo, 1999).

Por otro lado, la evolucion de los distintos parametros del color, no vario entre los

diferentes periodos de maduracion, en corderos pesados (Dighiero et al., 2004).
Otro factor a tener en cuenta es la temperatura del musculo ya que también modula

la velocidad de la glucdlisis post-mortem, de modo que temperaturas muy bajas antes de

un descenso adecuado del pH originan un pH final mas elevado (Garrido et al., 2005).
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3. HIPOTESIS Y OBJETIVOS

3.1 Hipotesis

El peso de sacrificio afecta las principales caracteristicas de la canal y de calidad

de la carne de corderos Suffolk Down.

3.2 Objetivo general

Determinar el efecto del peso de sacrificio sobre algunas caracteristicas de la canal

y de calidad de la carne de canales provenientes de corderos Suffolk Down.

3.3 Objetivos especificos

Determinar el efecto de peso de sacrificio sobre:

e Las principales caracteristicas de la canal.

e Pesos de los componentes corporales.

e La composicion tisular de los cortes comerciales de la pierna y espaldilla.
e Color de la carne, color y consistencia de la grasa y el pH.

e Algunas caracteristicas sensoriales de la carne.
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4. MATERIALES Y METODOS

4.1 Lugar de estudio

La fase de crianza de los animales se realizo en el Centro Experimental Hidango
dependiente del INIA, ubicado en la comuna de Litueche, provincia de Cardenal Caro, VI
region, latitud 34° 06’ S; longitud 71° 47° O, altitud 296 m/s/n/m. El sacrificio y
faenamiento en una planta faenadora de carne de la VI Region, mientras que el desposte
comercial y la determinacion de la composicion tisular de la espaldilla y la pierna se llevé
a cabo en las dependencias del Departamento de Fomento de la Produccion Animal de la

Facultad de Ciencias Veterinarias y Pecuarias de la Universidad de Chile.

4.2 Material Bioldgico

Para llevar a cabo el estudio se contd con un tamafio muestral de 36 corderos
machos de la raza Suffolk Down, criados a pastoreo libre en praderas de secano, siendo
distribuidos en cuatro grupos de 9 animales cada uno, segun el peso vivo de sacrificio
promedio previamente asignado. La distribucién fue la siguiente:

Grupo 1: 25+ 1 kg
Grupo 2: 29 + 1 kg
Grupo 3: 33+ 1Kkg
Grupo 4: 37 £1 kg

El rango de pesos asignados en este estudio, obedece a los rangos de pesos de faena

de corderos realizados en el pais.

4.3 Obtencion de datos.

4.3.1 Determinacién de las caracteristicas de la canal
4.3.1.1 Determinacion de pesos

Previo al sacrificio y posterior a éste y a la obtencién de las canales se recopilaron los
siguientes pesos:
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e Peso Vivo en el Corral (PVC), registrado el dia previo al sacrificio.

e Peso Vivo Sacrificio (PVS), se registro previo ayuno de 18- 24 horas.

e Peso de Componentes Corporales: sangre, patas, cuero, digestivo lleno, digestivo
vacio, pulmén y traquea, corazén, higado, bazo, rifiones, cabeza, pene y testiculos.

e Peso Canal Caliente (PCC), se registré una vez faenados los animales (10 a 15 minutos
después de su obtencion) (Colomer-Rocher et al., 1988).

e Peso Canal Fria (PCF), se registr6 24 horas luego del sacrificio manteniendo
temperatura de refrigeracion de 4 °C (determina pérdida de peso por oreo y

refrigeracion) (Colomer-Rocher et al., 1988).

El pesaje de los animales se realiz6 con una pesa de precision Hispana digital con una
capacidad de 3.000 kg y una precision de 100g. En cuanto al pesaje realizado a las canales,
se utiliz6 una pesa de caracteristicas similares, con una capacidad de 20 kg y 5 g de

precision.

4.3.1.2 Rendimiento de la canal ovina (Colomer-Rocher et al., 1988).

Con los datos recolectados en la etapa anterior (4.3.1.1), se calculé:
» Rendimiento comercial: (PCC /PVS) x 100.
» Rendimiento verdadero: (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 (kg).

4.3.1.3 Medicién del pH y temperatura.

Se realizo con el pHmetro, marca HANNA INSTRUMENT modelo 98150,
inmediatamente después de faenados los animales (pH inicial o pHp) y a las 24 horas post
mortem (pH Gltimo o pHa4), en el masculo Longissimus dorsis de la media canal izquierda
entre la 42 y 52 vértebra lumbar, introduciendo el electrodo en forma perpendicular a unos 4

cm de profundidad.
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Complementariamente y por medio de una sonda conectada al pHmetro, se midié la
temperatura en forma simultanea, obteniendo la temperatura inicial (T%) y la temperatura
final (T%4) (Ruiz de Huidobro et al., 2005).

4.3.1.4 Medidas lineales de la canal (Colomer-Rocher et al., 1988; Ruiz de Huidobro et
al., 2005).

Medidas externas sobre la canal entera (Anexo N° 1).

e Anchura de Grupa (medida G): Distancia entre trocanteres mayores de ambos
fémures. Medida con cinta métrica.
e Anchura de torax (medida Wr): Anchura méxima de la canal a nivel de las costillas.

Medida con cinta métrica.

Medidas internas sobre la media canal izquierda (Anexo N° 1).

e Medida F o longitud de la pierna: distancia entre el periné y el borde interior de la
superficie articular tarso- metatarsiana. Medida con cinta métrica.

e Medida L o longitud interna de la canal: distancia maxima desde el borde anterior
de la sinfisis isquio-pubiana al borde anterior de la primera costilla en su punto medio.
Medida con cinta métrica.

e Medida Th o profundidad del torax: distancia maxima entre el esternén y el dorso

de la canal a nivel de la sexta vértebra toracica, medida con Forcipula.
Area del ojo del lomo
Sobre un corte parcial a nivel del 12° espacio intercostal, se imprimio sobre papel
diamante el perfil de la superficie de corte del masculo Longissimus dorsi, para luego
determinar su area mediante el uso de un planimetro. Esta medida se utiliz6 como

estimadora de la cantidad de musculo (Ruiz de Huidobro et al., 2005; Pérez et al., 2007b).

4.3.1.5 Determinaciones del estado de engrasamiento
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Espesor de la grasa subcuténea dorsal

En la media canal izquierda, a través de un corte transversal parcial en el 12°
espacio intercostal, utilizando una regla milimétrica se mide el espesor de la grasa que

rodea el masculo Longissimus dorsi.

Peso de la grasa pélvico renal

Considerada como la grasa que rodea los rifiones.

4.3.1.6 Composicion de la canal

Composicion al desposte comercial (Anexo N° 2).

La canal se dividié en dos mitades siguiendo un eje longitudinal marcado por la
columna vertebral, registrando los pesos de la media canal izquierda. Estas medias canales
se envasaron en bolsas de polietileno, con la identificacion respectiva, manteniéndolas
congeladas a -22° + 2° C hasta la fase de diseccion anatomica. Una vez descongeladas por
24 horas a temperatura ambiente, se procedié a la obtencion de los cortes comerciales,
segun el procedimiento normalizado establecido en la NCh.1595: of. 2000 (INN, 2000),
que define los siguientes cortes: pierna, chuleta, costillar, espaldilla, cogote y cola,
procediendo posteriormente a la obtencién del rendimiento porcentual de cada corte,
respecto de la media canal izquierda.

Composicion Tisular

La obtencién de la composicion tisular se realizé mediante la diseccion completa de
la pierna y espaldilla, las que representan aproximadamente el 50% de la media canal. Los
componentes resultantes de la diseccion, mediante pinza y bisturi, segun lo descrito por
Pérez et al. (2006) son: grasa subcutanea, grasa intermuscular, grasa total, musculo, hueso
y residuos (linfonodos, grandes vasos sanguineos y nervios, tendones y capsulas
articulares), agregandoles a estos las pérdidas por deshidratacion (Colomer-Rocher et al.,
1988).
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Posterior a esta fase se procedid a la determinacion de las siguientes razones:
Musculo/Grasa, Musculo/ Hueso y (Musculo + Grasa)/ Hueso (Bardén, 2001; Diaz,
2001).

El peso de los componentes tisulares se determind mediante el empleo de una
balanza digital marca Precision Hispana con una capacidad de 8,1 kg y una precision de
0,50.

4.3.2 Evaluacion cualitativa de calidad de carne (Colomer-Rocher et al., 1988).

Consistencia de la grasa: se determind mediante la apreciacion tactil, alrededor del
nacimiento de la cola, atribuyendo la siguiente calificacion segun su consistencia.
Calificacion 1: grasa subcutanea dura.

Calificacion 2: grasa subcutanea blanda.

Calificacion 3: grasa subcutanea aceitosa.

Color de la carne: se aprecia en el muasculo Rectus abdominis.

Calificacion 1: color del musculo rosa péalido.

Calificacion 2: color del musculo rosa.

Calificacion 3: color del masculo rojo.

Color de la grasa: basado en la apreciacion subjetiva del color de acuerdo con una escala
simple, la cual se visualizé en el cimulo graso de la base de la cola.

Calificacion 1: color de la grasa subcutanea blanca nacarado.

Calificacion 2: color de la grasa subcutanea crema.

Calificacion 3: color de la grasa subcutanea amarilla.

4.3.3 Anadlisis sensorial con panel de consumidores (Anexo N° 3)

El estudio se realiz6 con 86 consumidores, siendo la principal caracteristica de este
tipo de estudios, la falta de entrenamiento de los participantes (Campo, 2005), los cuales
respondieron un test de aceptabilidad, mediante una escala heddnica, la cual tiene como
objetivo evaluar la reaccion subjetiva, ante la carne de los corderos Suffolk Down, con una
evaluacion de 1 a 10, determinandose: apreciacion de olor, terneza, jugosidad, aroma (olor

+ sabor) y la apreciacion global.
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Se efectud en el hogar de cada consumidor, empleando para la degustacion el corte

comercial chuleta, cocinado al horno.

4.4 Analisis estadistico

Los resultados fueron descritos a través de medias aritméticas y desviaciones
estandares. Se utilizd Andlisis de Varianza para la comparacion entre medias de las
variables numeéricas. Las diferencias estadisticas entre promedios especificos, se
establecieron mediante la prueba de Tukey. Para las variables cualitativas se utilizo la

prueba de 2.

Las variables Expresadas en porcentaje fueron transformadas por el método de

Bliss para su andlisis posterior (Sokal y Rohlf, 1979).

El valor de significancia se establecié en 5% (p <0,05).

El disefio estadistico utilizé el siguiente modelo matematico:
Yij = u + Pi+ Eij

Donde: Yij = respuesta.
K = media poblacional.
Pi = efecto del i- ésimo peso (i = peso 1,.., peso 4)

Eij = error.

Para procesar la informacion se utiliz6 el programa INFOSTAT.

Se establecieron correlaciones de Pearson entre el peso de sacrificio y las variables

evaluadas de la canal y de la carne.
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5. RESULTADOS Y DISCUSION

5.1 EFECTO DEL PESO DE SACRIFICIO SOBRE LAS CARACTERISTICAS DE
LA CANAL

5.1.1 Efecto del peso de sacrificio sobre las principales caracteristicas de la canal

El Cuadro 1 sintetiza el efecto de los diferentes pesos vivos de sacrificio sobre las
principales caracteristicas de la canal y las correlaciones de éste, con las diferentes
caracteristicas. Las variables evaluadas fueron: edad, peso vivo corral (PVC), peso vivo
sacrificio (PVS), pesos vivo vacio (PVV), peso canal caliente (PCC), peso canal fria
(PCF), las pérdidas de peso expresadas en porcentaje, entre el PCC y PCF y el rendimiento

comercial (RC) y rendimiento verdadero (RV), en corderos de la raza Suffolk Down.

Cuadro 1. Caracteristicas de crecimiento y principales caracteristicas de la canal de
corderos de la raza Suffolk Down y coeficientes de correlaciones con el peso de sacrificio
(Promedio + Desviacion Estandar).

Pesos de Sacrificio (kg)

25 +1 29 +1 33+1 37+1
Caracteristica Grupo 1 Grupo 2 Grupo 3 Grupo 4 r
Edad (Dias) 72,44+436" | 72220+387" | 8822+ 4,808 | 8844%397° | (g1«
PVC (kg) 2533087 | 2856+053® | 3278+067° | 3667£087° |gox
PVS (kg) 23600714 | 2620+124® | 3040+0,66° | 3418%0,56°

PVV (kg) 21,96+ 0,74° | 2445+1,29® | 27,13+1,00¢ | 30.83+070° | gggx
PCC (kg) 12,27+055* | 1413+094® | 1516+0,88° | 17.82+076° | g5
PCF (kg) 11,49+ 051" | 1335+0,95° | 14,22+0,84° 16,81£0,66° | o g5+
Pérdidas (%)’ 6,29 + 0,39 5,46 + 0,56 6,15+ 1,14 557063 | 019
RC (%) 52,01+ 196" | 5391+226° | 49,86+217% | 5211153 | g47
RV (%) 55,91+2,08 | 57,78+245 55,88 + 1,91 ST, IT+1,54 | 0,19

Letras distintas en la misma fila indican diferencias significativas entre grupos (p<0,05).
*Indican correlaciones significativas (p<0,05).

1= Por oreo.

Del analisis estadistico, se pueden observar diferencias significativas (p <0,05) por
efecto del peso de sacrificio en los promedios de las variables concernientes a la edad,
PVC, PVS, PVV, PCC, PCF y RC, no encontrandose diferencias (p >0,05) en las pérdidas
entre PCC y PCF como %, nien el RV.
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La edad de sacrificio demostrd diferencias significativas (p<0,05) entre los dos
grupos de mayor y los dos de menor peso de sacrificio, fluctuando entre un minimo de 72
dias en los grupos 1 y 2 y 88 dias en los grupos 3 y 4, como valores promedio. El rango,

considerando el promedio de las edades extremas, fue de aproximadamente 16 dias.

La edad presentd un comportamiento lineal significativo con el peso al sacrificio
(p<0,05), encontrandose una correlacion positiva alta (r= 0,81) entre ambos, en donde los
corderos de mas edad presentaron mayores pesos. Bajo condiciones de normalidad
alimentaria, se podria esperar que a mayor edad aumentara el peso al sacrificio, el peso de
la canal y a partir de un momento determinado mayores rendimientos de canal,
engrasamientos superiores y una mejora en la conformacion (Diaz, 2001; Pérez, 2003). Por
este motivo, para aumentar la precision de las comparaciones entre los 4 pesos en estudio y
como medida de correccion de la variable respuesta, se habia contemplado la edad como
covariable en el modelo, pero dada la escasa diferencia de edad entre los tratamientos y en
virtud de que al aplicar el modelo planteado no entregd valores significativos (p>0,05) de
la edad sobre las variables pertinentes, se procedid a descartarla como covariable del

modelo, debido a que no afectd a las variables antes nombradas.

Coincidente con este estudio, al evaluar la edad en corderos lechales de tres razas
espafolas sacrificados entre 9,5 y 11,5 kg, con edades menores y mayores a 20 dias,
Revilla et al. (2005a), describen que esta variable no tuvo un efecto significativo sobre la

conformacion y el estado de engrasamiento.

El PVC marcé diferencias significativas (p<0,05) entre los grupos de corderos con

una estrecha correlacién con el PVS (r=0,99).

El PVS fluctué en un rango entre 23,6 kg y 34,2 kg, existiendo diferencias
estadisticamente significativas (p<0,05) entre los cuatro grupos de estudio, los que
presentaron un promedio de 2,2 kg de destare respecto del promedio del PVC.

Los mayores pesos al sacrificio encontrados en los corderos de este estudio, se
podrian atribuir a dos factores que se conjugaron: la mayor cantidad de dias que pasaron
los animales del grupo 3 y 4 en la pradera y la ganancia diaria de peso (GDP, base PVV)

alcanzada por estos animales, que fueron en promedio 72,4 dias y 0,236 kg/animal para el
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grupo 1; 72,2 dias y 0,270 kg/animal en el grupo 2; 88,2 dias y 0,250 kg/animal para el
grupo 3y 88,4 dias y 0,283 kg/ animal para el grupo 4.

Al observar el grado de relacién lineal entre algunas caracteristicas de la canal y el
PVS, éstas siguen la tendencia presupuestada de un incremento lineal de todos los pesos de
la canal a medida que aumenta el peso de sacrificio, lo que concuerda con lo descrito por
otros autores, en distintos estudios realizados en ovinos (Domenech et al., 1990; Olleta et
al., 1992; Sanchez, 2000; Diaz, 2001; Pérez et al., 2002; Pérez, 2003; Kremer et al., 2004;
Martinez-Cerezo et al., 2005; Pefa et al., 2005; Pérez et al., 2007a; Pérez et al., 2007b;
Santos et al., 2007). EI comportamiento de aumento de las variables evaluadas en conjunto
con el peso de sacrificio, se confirma con las correlaciones positivas altas y significativas
(p<0,05), presentadas entre el PVS y PCC y PCF, de lo cual se puede desprender que el
peso de sacrificio podria ser un buen estimador de estas caracteristicas de la canal, para los
rangos de peso aqui estudiados. Segovia et al. (1998), también registran una correlacion

positiva alta entre el peso vivo y PCC (r= 0,88), coincidente con este estudio (r= 0,95).

Valores inferiores en el PCC y PCF a los conseguidos en el grupo 1 a un PVS
semejante, registraron Cano et al. (2003) en corderos de raza Segurefia con un PCC y PCF
de 10,86 kg y 10,53 kg versus 12,27 y 11,49 en los corderos del presente estudio. Los
valores obtenidos por el grupo 4 con PCC y PCF de 17,82 y 16,81 kg, son similares a los
informados por Bianchi et al. (2001) con corderos Corriedale x Hampshire Down, South
Down y Suffolk Down, sacrificados a 35, 34 y 37 kg, con un PCC de 17,3, 16,7, y 18,2 kg
y PCF de 16,8, 16,4 y 17,8, respectivamente. Por otro lado, Cunha et al. (2001) describen
en corderos Suffolk Down, faenados a un PVS semejante al del grupo 4 (34,7 kg), valores

inferiores en ambos pesos con 16 kg PCC y 14,9 kg PCF.

Las pérdidas por oreo (entre PCC y PCF %), ocurridas durante la refrigeracion,
presentaron un promedio general de 5,87%, sin diferencias significativas entre los grupos.
Valores semejantes registran Busseti et al. (2007) en los genotipos Pampinta, lle de France
y Texel, en corderos de 41, 39 y 43 kg, con pérdidas de 5,4, 5,2 y 5,3%, respectivamente.
Si bien en los corderos del presente estudio, no se observaron diferencias significativas
entre grupos, se podria inferir que las menores pérdidas encontradas en los grupos 2 y 4,
son coincidentes con el mayor nivel de engrasamiento mostrado por estos dos grupos

(Cuadros 4 y 6), esto debido al efecto protector que ejerce la grasa de cobertura evitando
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que la canal tenga una excesiva pérdida de agua, que se produce por la evaporacién durante
el oreo (Domenech et al., 1990; Asenjo, 1999; Diaz, 2001).

En cuanto al RC, se encontraron diferencias significativas (p<0,05) por efecto del
peso al sacrificio, las cuales se presentaron entre el grupo 3 con el valor minimo promedio
de 49,9% vy el grupo 2 con el méximo de 53,9%, sin encontrar diferencias con los demés
grupos. Como se puede advertir todos los valores superan el 50%, exceptuando el grupo 3
cercano a este valor. Esta caracteristica no presenta una asociacion lineal significativa
(p>0,05) con el peso de sacrificio, por su parte Segovia et al. (1998) si bien informan una

correlacion significativa, esta es minima.

Al evaluar el RV, las diferencias entre grupos encontradas en el RC se anulan al
restarle el peso del contenido gastrointestinal, no existiendo influencia del peso de
sacrificio (p>0,05) sobre esta caracteristica. Los valores registraron un rango entre 55,9%
en el grupo 3y 57,8% en el grupo 2. La correlacién entre el peso al sacrificio y el RV al

igual que para el RC no resultaron significativas (p>0,05).

Al restarle el contenido gastrointestinal al RC queda de manifiesto lo variable que
puede ser este como estimador del rendimiento de la canal y del valor como animal de
carniceria, debido en este caso a que el peso del contenido gastrointestinal es altamente
variable, a pesar de que estos animales tuvieron igual tiempo de destare y manejo previo al
sacrificio, dando como resultado la anulacion de las diferencias entre grupos.

Los grupos con mayores RC y RV coinciden con la menor importancia relativa
que van adquiriendo el peso de los componentes corporales externos e internos y con el
mayor estado de engrasamiento, de los grupos 2 y 4 (Cuadro 2, 4, 6 y 7), semejante a lo
descrito por Sanchez (2000) y Diaz (2001).

Beriain et al. (2000) informan que el RC en corderos de raza Lacha y Aragonesa,
con pesos de sacrificio de 12, 24, y 36 kg, tampoco presentd un ordenamiento lineal con
respecto al peso de sacrificio, alcanzando porcentajes de 50,5; 41,7 y 45,4 en la raza Lacha
y 50,4; 43,5 y 47,3 en la raza Aragonesa, respectivamente, inferiores a los de este estudio
Sanchez (2000), en corderos Suffolk Down x Corriedale, sacrificados a 10 y 15 kg no

registro diferencias por efecto del peso de sacrificio sobre el RC ni RV, sus valores fueron
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semejantes a los reportados en el RC los que variaron de 51 y 53,6% e inferiores en el RV
que fueron entre 53 y 55%.

Al comparar los RC y RV de este trabajo con aquellos logrados por corderos de
distintos genotipos del Centro Experimental Hidango INIA, criados en las mismas
condiciones que los del presente estudio y sacrificados entre 27 y 37 kg de peso vivo, se
advierte que muestran rendimientos comerciales y verdaderos levemente superiores los
corderos DOSU los que fluctuaron entre 50,8-54,7% y 56,8-60,0%, respectivamente.
Valores muy semejantes a este estudio presentaron los corderos Dorset y Texel con
rendimientos comerciales y verdaderos que variaron entre 49,5-52,9% y 55,8-58,6% y
48,8-50,4 y 55,1-57,8%, respectivamente. ElI genotipo TECU mostr6 inferior RC 48,2-
50,0%, pero semejante RV 54,8-57,2%, mientras que los corderos Merino Precoz y
FIDOBOME resultaron con valores levemente inferiores tanto en los rendimientos
comerciales y verdaderos, los que variaron entre 44,3-48,0 y 49,9-53,3% y 47,0-49,8 y
53,3-56,8%, respectivamente (Squella, 2007). Otros autores tambien registran valores
inferiores tanto en los RC y RV (Manso et al., 1998; Bardon, 2001; Kremer et al., 2004).
Por ultimo, corderos TESU presentaron un RC semejante y RV levemente superior con
valores entre 51,3-53,6 y 56,9-59,3%, respectivamente (Squella, 2007). Cunha et al.
(2001), en corderos de la raza Suffolk Down, registra valores inferiores en el RC (46,1%),

a igual PVS que el grupo 4 (faenado a los 37 kg).

Los valores obtenidos en los distintos rendimientos de la canal, superiores a razas
doble proposito como la Merino Precoz y semejantes a otras razas carnicas como Dorset y

Texel, dan una clara idea de las caracteristicas carnicas de la raza evaluada.

Resulta dificil valorar a los corderos y la calidad de la canal en base a indicadores
tan generales, puesto que cada pais 0 region, posee sus propios criterios al momento de
evaluar cual es el peso o canal méas adecuada, lo que se relaciona con la cultura, los habitos
de consumo Y los sistemas de produccion empleados (Font i Furnols et al., 2006). Es asi
como en Chile la tendencia ha evolucionado hacia el consumo de canales mas livianas
(Pérez, 2003), al igual que consumidores espafioles, mientras que en Alemania y Reino
Unido, tienden a preferir canales mas pesadas (Font i Furnols et al., 2006). Sin embargo, se
podria afirmar al comparar los resultados obtenidos con los de otras investigaciones, en

base a los altos pesos de la canal y rendimientos porcentuales obtenidos, que los corderos
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Suffolk Down faenados entre los 25 y 37 kg, muestran excelentes cualidades para la
produccion de carne, lo que confirma a la Suffolk Down como una raza éptima para la

produccién comercial de corderos terminales (Mujica, 2005).

5.1.2 Efecto del peso de sacrificio sobre el peso de los componentes corporales

En el Cuadro 2 se indica el efecto del peso vivo de sacrificio sobre los pesos de los
componentes corporales, expresados como proporciones del PVV: cuero, cabeza, patas,
sangre, pulmdn-traquea, corazon, higado, bazo, digestivo lleno, digestivo vacio, rifiones,

pene y testiculos, y correlaciones de éste con los diferentes componentes.

Al tomar los componentes cuero, cabeza, patas y sangre expresados como valores
absolutos (Anexo N° 5), se pone de manifiesto la tendencia esperable de aumento de estos
componentes, en conjunto con el aumento del peso de sacrificio, en todas las variables, lo
que coincide con lo presentado por Caro et al. (1999), Mardones (2000), Sanchez (2000),
Aguilar (2007) y Pérez et al. (2007b), aunque en este Ultimo trabajo, no se registro
diferencias significativas en el peso de la cabeza, en animales faenados a 10 y 15 kg de
peso vivo. La misma tendencia fue reportada por Segovia et al. (1998), quien encontr6 una
correlacion positiva alta (r=0,85) entre el peso vivo y de cueros y patas y una correlacion

positiva mas bien media (r=0,46) entre el peso vivo y peso de la sangre.

Cuadro 2. Efecto del peso de sacrificio sobre los componentes corporales (como
proporcion del peso vivo vacio) de corderos de raza Suffolk Down (Promedio +

Desviacién Estandar) y correlaciones entre el peso de sacrificio y cada componente.

Pesos de Sacrificio (kg)

25+1 29+1 33+1 37+1

Componente (%) Grupo 1 Grupo 2 Grupo 3 Grupo 4 r
Cuero 10,82 + 0,57 11,15+0,68 | 10,86 +0,93 10,84 + 0,95 -0,09
Cabeza 489+025°% | 432+036" | 445+0,14” | 4,20+0,32" -0,61*
Patas 2,89+024% | 2,76+0,18"% |273+0,16"® | 2,63+0,15" -0,52*
Sangre 6,32+096° | 532+045"® | 6,05+0,81% | 518+0,68" -0,31
Pulmén-Traquea | 2,47+016°% | 2,33+027"® | 241+022®% | 213+0,16" -0,48*
Corazén 0,57 +0,10 0,59 + 0,07 0,63 + 0,06 0,65 + 0,09 0,35*
Higado 2,16 + 0,26 2,11+0,24 2,13+0,11 1,97 £0,18 -0,35*
Bazo 0,25+0,03% | 0,22+0,03”® | 022+0,03” | 0,21+0,02" -0,39*
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Digestivo Lleno 17,95+2,15%® | 17,17+1,90" | 22,76 +3,55° | 20,39 + 1,69 5¢ 0,44*
Digestivo Vacio 10,42 + 0,86 9,99+0,73 10,63 +1,13 9,87 + 0,54 -0,16
Rifiones 0,42 + 0,04 0,41+0,03 0,41+ 0,04 0,39 + 0,04 -0,26
Pene 0,13+0,03*® | 0,12+0,02" 0,16 £0,05% | 0,12+0,01* 0,04
Testiculos 0,27+0,03* | 0,32+0,06” | 0,42+0,08° 0,45 +0,06® 0,75*

Letras distintas en la misma fila indican diferencias significativas entre grupos (p <0,05).
* Indican correlaciones significativas (p <0,05).

En el Cuadro 2, al evaluar el efecto del peso de sacrificio sobre el peso de estos
componentes corporales y la sangre como porcentajes del PVV, se puede observar que el
cuero no exhibi6 diferencias estadisticamente significativas (p>0,05) entre grupos, el cual
aunque si bien muestra cierta tendencia a disminuir con el peso al sacrificio, no hubo una
correlacion significativa entre ambos (p>0,05), con un porcentaje que varid entre 10,8 y
11,2%. Esto a diferencia de lo encontrado en los valores absolutos, donde se observa una

clara propension al aumento en conjunto con el peso al sacrificio.

En lo que respecta a la cabeza, patas y sangre como porcentajes del PVV se
apreciaron diferencias significativas (p<0,05), en donde la cabeza exhibe diferencias entre
el grupo 1 con un 4,9% y los demas grupos, con el valor minimo alcanzado por el grupo 4
con 4,2%. Las patas mostraron diferencias entre los grupos extremos 1 con 2,9% y 4 con
2,6%. Ambos componentes figuran con un menor porcentaje en los animales de mayor
peso, existiendo una correlacion negativa media entre éstos y el peso de sacrificio. Por su
parte, la sangre no evidencié una asociacion lineal significativa con el peso de sacrificio, la
mayor diferencia aparecio entre los grupos 1 con el maximo porcentaje 6,3% y el grupo 4
que resulto con el minimo de 5,2%, siendo diferentes entre si (p<0,05). Proporciones muy
similares a las de este ensayo registro6 Aguilar (2007) en cuero con 10,7 y 11,4%, de 4,1 a
4,9% en la cabeza, las patas con 2,5-2,8% y la sangre con 5,3-5,7% en corderos Texel x
Suffolk a pesos de sacrificios similares (25, 29, 33 y 37 kg), de los cuales solo la cabeza y

patas fueron afectados por el peso.

En corderos Suffolk Down faenados a 17 kg y 29 kg, se observé que el peso vivo
de sacrificio afectd al cuero y cabeza como porcentaje del PVV, observandose la misma
tendencia de disminucion en la proporcion de ambos componentes conforme aumento el
peso de sacrificio (Caro et al., 1999), al igual que lo descrito en corderos de raza Churra,

donde el peso de piel, patas y cabeza, representaron un mayor porcentaje en los corderos
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sacrificados al nacimiento que aquellos sacrificados al destete y tuvieron un crecimiento
relativo al PV menor que la canal y que otros componentes corporales de desarrollo mas
tardio. Por otro lado, la sangre al igual que en este estudio no mostré una tendencia ni

diferencias significativas al aumentar el peso de los animales (Manso et al., 1998).

Los componentes corporales: pulmdn—trdquea, corazon, higado, bazo, digestivo
lleno, digestivo vacio, rifidn, pene, testiculo, como valores absolutos (Anexo N° 5) en su
totalidad evolucionan al igual que los componentes descritos anteriormente,
incrementandose a medida que aumenta el peso de sacrificio, tal como lo describen
Mardones (2000), Sanchez (2000), Aguilar (2007) y Pérez et al. (2007b), registrando en
este Gltimo estudio diferencias significativas (p<0,05) entre los animales sacrificados a los
10y 15 kg.

Al evaluar estos érganos como porcentajes del PVV, vemos que se registra una
tendencia significativa (p<0,05) de disminucién conforme aumenta el peso de sacrificio en
los porcentajes del pulmdn-traquea, higado y bazo, presentdndose una correlacién negativa
mas bien baja entre estos componentes y el peso de sacrificio, con diferencias

significativas (p<0,05) en pulmon-traquea y bazo, no asi en el higado.

Al igual que en este estudio, Manso et al. (1998) observé una disminucion (p<0,05)
en los porcentajes de pulmones y traquea al aumentar el peso de los corderos. Este
descenso estaria en relacion con su madurez temprana ya que la proporcién del PVV que

representan, decrece al crecer el animal.

En el caso del corazdn, digestivo lleno y testiculos hay una tendencia significativa
(p<0,05) al aumento porcentual de estos valores conforme aumenta el peso de sacrificio,
encontrando una correlacion positiva mas bien baja para el corazon y digestivo lleno y alta
en el caso de los testiculos. De estos componentes, el digestivo lleno y testiculos presentan
diferencias significativas (p<0,05) por efecto del peso de sacrificio. Con respecto al
digestivo lleno el mayor valor se encuentra en el grupo 3, siendo superior
significativamente (p<0,05) a los grupos 1 y 2. En los testiculos, los dos grupos de menor
peso tuvieron un menor porcentaje (p<0,05) que los dos grupos de mayor peso. Caro et al.
(1999) en la raza Suffolk, también registran un aumento porcentual en el digestivo, a favor

de los animales sacrificados a mayor peso Vvivo.
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El digestivo vacio, rifiones y pene, no presentan un comportamiento lineal
significativo con el peso de sacrificio. Se observaron diferencias significativas (p<0,05)
por efecto del peso, s6lo en el caso del pene. Los mayores porcentajes de digestivo vacio se
registraron en el grupo 3, en cuanto a los rifiones en el grupo 1 y en el pene, en el grupo 3.
Manso et al. (1998), para el peso de los rifiones y aparato reproductor, encontré mayores
valores en los animales de menor peso, pero sin presentar diferencias significativas entre

PEsos.

Los resultados obtenidos de disminucion relativa en algunos componentes
corporales son el reflejo de como ocurre el desarrollo de algunos érganos, debido a que a
medida que el animal va aumentando su peso vivo, el peso de la canal va tomando cada
Vez mas una mayor proporcion e importancia, ya que el crecimiento relativo de visceras,
piel, vellon, cabeza y extremidades, de desarrollo més temprano, va siendo més lento que

el desarrollo de los tejidos de la canal (Asenjo, 1999).

5.1.3 Efecto del peso de sacrificio sobre las medidas lineales de la canal

El Cuadro 3 resume los valores obtenidos de las medidas lineales de la canal, a
diferentes pesos de sacrificio, en conjunto con los valores de correlacion entre éste y las

medidas respectivas, los valores individuales se informan en el Anexo N° 6.

Cuadro 3. Efecto del peso de sacrificio sobre las medidas lineales internas y externas de
las canales de corderos Suffolk Down (Promedio + Desviacion Estandar) y correlaciones

entre el peso de sacrificio y las medidas lineales.

Pesos de Sacrificio (kg)

25 +1 29 +1 33+1 37+1
Medida (cm) Grupo 1 Grupo 2 Grupo 3 Grupo 4 r

L 55,78 + 1,50" 56,22 + 0,62° 58,61 + 1,528 60,89 + 1,56° 0,85*
F 25,61 + 0,86" 26,28 + 1,00" 28,39 + 0,748 29,44 + 0,73 0,85*
G 22,68 + 1,144 25,56 + 1,048 26,09 + 2,198 26,03 + 0,80° 0,61*
Wr 17,61 +0,93% 19,17 + 1,228 19,64 + 1,365 20,48 + 0,78 0,70*
Th 23,50+ 1,12"8 23,22 +0,67% | 24,50+ 1,255 25,06 + 1,01 0,57*

Longitud de la canal (L), longitud de pierna (F), anchura de grupa (G), anchura de térax (Wr) y profundidad

de térax (Th). Letras distintas en la misma fila indican diferencias significativas entre grupos (p < 0,05).

* Indican correlaciones significativas (p<0,05).
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Al analizar la tendencia de las medidas lineales observadas en el Cuadro 3, se
visualiza que todas fueron afectadas por el peso de sacrificio, y como era esperable estas
aumentaron linealmente (p<0,05) conforme lo hizo el peso de sacrificio, encontrando
animales de mayor tamafio a mayor peso de sacrificio. Las correlaciones encontradas
(p<0,05) indicaron una alta asociacion con el peso para las medidas L y F, y mas bien
media en las medidas G, Wry Th.

Miguélez et al. (2006) igualmente registran correlaciones significativas entre el
peso de la canal (p <0,05) y las variables L, F y Th, con correlaciones positivas un poco
menores que las de este estudio, (r=0,31), (r=0,40) y (r=0,41), respectivamente. La misma
tendencia es sefialada y descrita en diversos estudios en corderos de diferentes razas y
pesos donde la conformacion estd notoriamente afectadas por el peso de sacrificio
incrementandose en conjunto con las dimensiones del animal (Diaz, 2001; Dawson et al.,
2003; Asenjo et al., 2005a; Pefia et al., 2005; Bianchi et al., 2006a; Santos et al., 2007).

Los valores de las medidas de este estudio son muy similares a los que se sefialan
en corderos hibridos Texel x Suffolk Down, sacrificados entre 25 kg y 37 kg, los cuales
también registraron diferencias significativas (p<0,05) entre los diferentes pesos (Aguilar,
2007); por otra parte, son superiores a los reportados por Cano et al. (2003) y Pefia et al.
(2005) en corderos de raza Segurefia sacrificados entre 19y 25 kgy a 20 y 22 kg, para las
medidas L, F, G y Th, este altimo con diferencias significativas entre grupos (p<0,05);
también son superiores cuando se comparan con corderos sacrificados a los 9,5 y 11,5 kg
de razas Churra, Castellana y Aragonesa e inferiores a las medidas reportadas por Bianchi
et al. (2006a) en corderos Corriedale puros y cruza faenados a los 43 kg.

En este estudio todas las medidas registraron diferencias significativas (p<0,05) por
efecto del peso al sacrificio, coincidente con otros estudios (Diaz, 2001; Asenjo et al.,
2005a; Pefa et al., 2005; Bianchi et al., 2006a; Santos et al., 2007). Las medidas de
longitud L y F registradas en los animales de los grupos 1 y 2 fueron las de menor longitud
diferenciandose significativamente (p<0,05) del grupo 3 y 4; siendo este ultimo
significativamente (p<0,05) mayor que el grupo 3. En la medida G o anchura de grupa las
diferencias (p<0,05) s6lo aparecen entre el grupo 1y los otros, no encontrando diferencias

significativas entre estos ultimos.
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En cuanto a la medida Wr se observan diferencias, entre el grupo 1y los grupos 2,
3y 4y éstos con diferencias significativas (p<0,05) entre los grupos 2 y 4.

El incremento de la medida G coincide con el aumento de peso en las canales
(Cuadro 1), estando bien correlacionadas (r= 0,785) segiin Ruiz de Huidobro et al. (2005)
al igual que la medida Wr o anchura del térax (Diaz, 2001; Ruiz de Huidobro et al., 2005).

Por dltimo, en la medida Th o profundidad de térax, el grupo 2 con la menor
profundidad registra diferencias significativas (p<0,05) con el grupo 3 y 4 siendo este

ultimo el con el mayor valor, no encontrando diferencias significativas entre ambos.

El aumento porcentual que resulta de las diferencias entre grupos extremos respecto
de cada medida, pone en evidencia que hubo un aumento relativo mayor de los didmetros
transversales (G y Wr) que de los longitudinales (L y F), lo que concuerda con lo descrito
por Diaz (2001), quien sostiene que el crecimiento relativo del animal, en periodos cortos,
se va a manifestar mas por el aumento de los diametros transversales que por los diametros
longitudinales, esto implica un ensanchamiento generalizado de la canal, por lo tanto més
relacionado a un aumento en base a masculo y grasa, que por el alargamiento del soporte

Oseo.

De las variaciones encontradas en los valores de las medidas lineales de la canal en
el presente estudio, se puede concluir que los corderos Suffolk Down aumentaron su
tamafo conforme aumentd el peso de sacrificio desde los 25 a los 37 kg, tanto en grosor en

base a musculo y grasa como por aumento de la longitud por alargamiento 6seo.

5.1.4 Efecto del peso de sacrificio sobre el AOL y determinaciones del estado de
engrasamiento

El Cuadro 4 presenta el resumen del efecto del peso de sacrificio sobre los valores
del area del ojo del lomo (AOL) y las medidas objetivas del estado de engrasamiento de las
canales a través del espesor de grasa dorsal (EGD) en mm y la grasa pélvico renal (GPR)
(como porcentaje del PVV), en conjunto con las correlaciones entre el peso y estas

medidas en los corderos de raza Suffolk Down.
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Cuadro 4. Efecto del peso de sacrificio sobre AOL, EGD y GPR en corderos de la raza
Suffolk Down (Promedio + Desviacion Estandar) y correlaciones entre el peso de sacrificio

y estas medidas.

Pesos de Sacrificio (kg)
25 +1 29 +1 33 +1 37 +1
Medicion Grupo 1 Grupo 2 Grupo 3 Grupo 4 r
AOL (cm?) 12,93 +2,87% 16,01 £3,51° | 14,33+1,37"® | 1556+ 1,49"° 0,30
EGD (mm) 1,06 £0,174 1,17 +0,35%* 1,87+0,85° 1,78+ 0,448 0,55*
GPR (%) 0,28 +0,08* | 052+ 0,18% | 0,34+0,18"® 0,64+0,.21° 0,48+

Letras distintas indican en la misma fila diferencias significativas entre grupos (p < 0,05).
* Indican correlaciones significativas (p < 0,05).

Area del Ojo del Lomo

En relacion al AOL se puede observar en el Cuadro 4, que el peso de sacrificio
afectd a los valores del AOL registrando diferencias significativas por efecto del peso de
sacrificio entre grupos (p<0,05), aunque sin una asociacion lineal (p>0,05) con el peso de
sacrificio. Los valores encontrados oscilaron entre 12,93 cm? en el grupo 1 y 16,01 cm? en
el grupo 2, los cuales resultaron ser diferentes (p<0,05) entre si, no existiendo diferencias

(p>0,05) de ambos con los demas grupos.

En concordancia con este estudio, se informan valores de el AOL muy semejantes,
en diferentes razas ovinas pertenecientes a un nicleo de mejoramiento genético del Centro
Experimental Hidango (INIA), en animales sacrificados a igual rango de peso (25 y 37 kg),
para Merino Precoz con valores que fluctuaron entre 12,7-16,8 cm? en Poll Dorset con
rango entre 13,0-15,1 cm? en Dorset x Suffolk 12,2-16,2 cm? Texel con 13,9-17,4 cm?;
Texel x Suffolk con 13,4-18,0 cm? TECU 14,3-17,2 cm® y FIDOBOME con valores entre
11,7-16,8 cm? (Squella, 2007). Por otra parte, Cunha et al. (2001) registran valores
levemente inferiores en corderos de las razas lle de France, Santa Inés y Suffolk,
sacrificados a 32,3 kg, 32,7 y 34,7 kg, con 13,8 cm?, 11,1 cm? y 12,8 cm?, respectivamente.

El comportamiento del AOL con respecto al peso de sacrificio, encontrada por
otros autores, marcé una asociacién positiva entre ellas, asi en un estudio con corderos
Suffolk Down el AOL aumentd de 12,5 a 25 cm? en los animales de 17,4 versus 29,6 kg
(Caro et al.,1999), una tendencia semejante describe Pérez et al. (2002), en corderos de

Suffolk Down, registrando diferencias significativas (p<0,05) por efecto del peso de
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sacrificio, con valores de 9,15 cm?® 12,5 cm? en animales de 10 kg y 15 kg de peso vivo,
coincidiendo con las tendencias descritas en estudios con corderos lechales Suffolk Down
X Merino Precoz Aleman de Pérez et al. (2007b) y en lo informado para distintos

genotipos de corderos lechales sacrificados a 10 y 15 kg de PVS (Pérez et al. 2007a).

Bardon, (2001) y Diaz, (2001) al determinar la correlacion entre el AOL y el peso
del musculo total en g (musculo pierna + muasculo espaldilla), sefialan que el area del ojo
del lomo, no es muy buen estimador, por si solo, de la cantidad de musculo de la canal,
pero si tiene valor como predictor si se le acompafia de otras mediciones (peso de la canal,
grasa peélvico renal, espesor de grasa dorsal).

Espesor de grasa subcutanea dorsal

Al observar los valores del espesor de grasa subcutanea dorsal (EGD), se aprecia
que los maés altos pertenecen a los dos grupos de mayor peso. El valor maximo lo registrd
el grupo 3 con un promedio de 1,9 mm que no se diferencio del grupo 4, ambos grupos
fueron significativamente diferentes (p<0,05) a los grupos de menor peso al sacrificio, con
un valor minimo promedio de 1,1 mm en el grupo 1. La asociacién entre el peso de

sacrificio y el EGD fue positiva con una intensidad media (r=0,55).

En concordancia con este estudio Pérez et al. (2002) en corderos Suffolk Down,
reportan un aumento del EGD, con diferencias significativas (p<0,05), por efecto del peso,
con valores de 1,2 y 2,1 mm en corderos de 10 y 15 kg de peso vivo, respectivamente;
encontrando la misma tendencia en corderos Suffolk x Merino Precoz Aleman con valores
mayores (p<0,05) en los corderos de 15 kg (Pérez et al., 2007b). Igual tendencia encontré
Diaz (2001) en corderos manchegos en donde el EGD aumento (p <0,01) con el peso al
sacrificio (10, 12 y 14 kg). Por otro lado, Sanchez (2000), en corderos Suffolk x Corriedale
no registro diferencias (p>0,05) por efecto del peso al sacrificio, con promedios de 2,1 y

2,4 mm alos 10 y 15 kg, respectivamente.
El EGD de este estudio resulté comparable, en corderos del mismo rango de peso

(25 kg a 37 kg), con los informados por Squella (2007) para la razas Poll Dorset (1,2 a 1,5
mm) Dorset x Suffolk (1,3 a 1,7 mm) Texel x Suffolk (1,3 a 1,9 mm) Texel x Cuadruple
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(1,0 a 1,5 mm) y levemente superior a los encontrados en Merino Precoz (1,0 a 1,3 mm) y
Texel (1,1a1,4 mm).

El mayor valor en el EGD encontrado en los corderos Suffolk Down de este
trabajo, respecto de las dos Gltimas razas, y la similitud de los valores con los de los
corderos Dorset y cruzas de ambas razas, se explica porque la raza Texel y la Merino
Precoz tienen una menor tasa de engrasamiento que la raza Suffolk y Dorset (Squella,
2007).

Grasa Pélvico Renal

En cuanto a la proporcién de la GPR, se observa el mismo comportamiento que el
EGD, vale decir aumentando conforme el peso de sacrificio se eleva, encontrando una
asociacion (p<0,05) lineal positiva mas bien baja (r= 0,48) entre el peso al sacrificio y esta
medida. Al andlisis estadistico se observo que el peso de sacrificio afectd a esta medida,
estimadora de la cantidad de la grasa total de la canal, con diferencias significativas
(p<0,05) entre los grupos extremos. El grupo 1 con el minimo de 0,28%, que no difiri6 del
3 y como méaximo el grupo 4 con un valor de 0,64%, el que fue semejante al grupo 2. Los
valores absolutos de la cantidad de grasa pélvico renal en el presente estudio como era
esperable, también mostraron la misma tendencia de aumento, con mayores valores en el

grupo 4 (Anexo N° 7).

Los valores de este estudio resultaron superiores a los alcanzados por corderos
Texel x Suffolk, sacrificados en rangos de pesos similares, con valores extremos de 0,23 a
0,51% (Aguilar, 2007), lo que pone de manifiesto el engrasamiento caracteristico de la raza
Suffolk Down.

Concordando con los resultados de este estudio, en corderos de 9, 11 y 13 kg de
peso vivo de la raza Manchega, también se mencionan diferencias significativas (p <0,001)
en el peso de grasa pélvica medida por separado como porcentaje de la pierna, siendo
mayor en los corderos de mayor peso (Diaz et al., 2005), al igual que lo notificado en
animales de raza Gallega sacrificados a los 15 y 21 kg de peso vivo, en donde se mostraron

diferencias significativas (p<0,05) por efecto del peso de sacrificio en la grasa pélvica y
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renal (g), medidas por separado, mostrando una mayor cantidad de engrasamiento en los
corderos de mayor peso (Luaces et al., 2007a).

Contrario a la tendencia encontrada en este trabajo, es lo reportado por Diaz (2001),
en que el peso de sacrificio no influyd en la proporcion de la grasa pélvico renal en
lechales de 10, 12 y 14 kg de la raza Manchega, lo que podria deberse al bajo peso de
sacrificio con que fueron sacrificados los animales y a que la grasa pélvico renal es

considerada como un deposito graso de desarrollo tardio.

La mayor cantidad de grasa pélvica y renal encontrada en los grupos 2 y 4, al
compararla con la cantidad de grasa total de la pierna y la espaldilla, expresadas en valores
absolutos y relativos (Cuadro 6 y Anexo 10), coinciden plenamente al identificar a estos
dos grupos como los de mayor engrasamiento. Ademas corrobora lo expuesto por Diaz
(2001), quien expone que esta medida presenta una correlacion muy alta con el peso de la
grasa total de la canal, y por ende la confirmaria como un indicador véalido del estado de

engrasamiento de ésta.

Las tendencias mostradas en el EGD y la grasa pélvico renal concuerdan con lo
descrito por Ruiz de Huidobro et al. (2005), quienes sefialan que estas medidas dependen
del peso, ademéas de confirmar lo descrito por Asenjo et al. (2005a), que a medida que
aumenta el peso de sacrificio, se incrementa el estado de engrasamiento y
consecuentemente, el porcentaje de grasa.

Los resultados de AOL, EGD y GPR de las canales de los corderos Suffolk Down
que se utilizan como medidas predictoras de la cantidad de mdsculo y grasa de la canal
(Ruiz de Huidobro et al., 2005), la caracterizan como una canal con una cantidad de
musculo acorde a una raza carnica y con niveles de engrasamiento superiores al encontrado
en corderos Texel y Merino Precoz, confirmando al Suffolk Down para cruzamientos
terminales con estas dos razas. Asi se disminuiria la acumulacién de grasa en corderos
provenientes de ovejas Suffolk y aportando con ésta las caracteristicas deseadas de
musculo de una raza de carne, originando una canal de alta calidad, con un apropiado nivel
de engrasamiento que evita la desecacion de la canal, regula el enfriamiento del musculo,
evitando por otra parte, el oscurecimiento de la carne como consecuencia de la oxidacion
de la mioglobina (Diaz, 2001), influyendo ademaés en la terneza, jugosidad y sabor de la

carne ovina (Ruiz de Huidobro et al., 2005).
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5.1.5 Composicion de la canal

5.1.5.1. Composicion al desposte comercial

El Cuadro 5 muestra los resultados de las diferencias entre pesos de sacrificio, del
desposte comercial, expresado como valor porcentual del peso de cada pieza con respecto a
la media canal izquierda y el coeficiente de correlacion entre el peso de sacrificio y cada

corte.

Al observar el porcentaje de los cortes comerciales, se aprecia que los que
representan la mayor proporcién respecto de la hemicanal izquierda en orden decreciente
son la pierna seguida de la espaldilla, con un promedio de la sumatoria de ambas piezas,
valores que van desde un 53,25% alcanzado por el grupo de mayor peso hasta un 57,13%
en el grupo de menor peso. Le siguen en orden porcentual el corte costillar (19,3% a
21,1%), la chuleta (17,3% a 19,6%), el cogote (5,5% a 7,1%), y la cola (de 0,6 a 0,8%),
orden que cambia para el grupo 3, en donde el valor de la chuleta se antepone levemente al
del costillar. Un orden relativamente similar en los cortes se observaron en corderos
lechales Suffolk x Corriedale Suffolk Down x Merino Precoz Aleméan por Sanchez (2000)
y Pérez et al. (2007b), a pesar de que el orden para el costillar y la chuleta se invierten,
presentando mayor importancia relativa esta Gltima, al igual que en el promedio presentado
por Barddn (2001) y Pérez et al. (2002), en corderos de diferentes genotipos y en corderos
Suffolk Down, respectivamente, sacrificados a los 10 kg, mientras que los animales
sacrificados a los 15 kg, en ambos estudios, coinciden plenamente con el orden porcentual

encontrado en este trabajo.

Cuadro 5. Efecto del peso de sacrificio sobre el rendimiento (%) de los cortes comerciales
de la canal de corderos Suffolk Down (Promedio + Desviacion Estandar), y correlaciones

entre el peso de sacrificio y cada comerciales.

Pesos de Sacrificio (kg)
25+1 29+1 33+1 37+1
Cortes (%) Grupo 1 Grupo 2 Grupo 3 Grupo 4 r
Pierna 3575+1,00° | 3502+158"% | 33,77+£1,96" | 33,72+1,03" |-047*
Espaldilla 21,38+1,02% | 2044+121"® | 1967+1,35" | 19,53+1,18" | -0,53*
Costillar 19,39 +2,10 19,43 + 1,52 19,27 £ 2,10 21,05+091 | 0,32
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Chuleta 17,27 +1,94" | 17,48 +197"8 | 1958+ 1,53° 19,32 + 1,455¢ | 0,48*
Cogote 5,53+ 241 6,85 + 0,80 7,07 +1,35 566+1,63 |-001
Cola 0,68 +0,12 0,78 + 0,10 0,63 +0,16 0,71+0,14 -0,05

Letras distintas indican en la misma fila diferencias significativas entre grupos (p < 0,05).

* Indican correlaciones significativas (p <0,05).

Al observar el porcentaje de los cortes comerciales, se aprecia que los que
representan la mayor proporcion respecto de la hemicanal izquierda en orden decreciente
son la pierna seguida de la espaldilla, con un promedio de la sumatoria de ambas piezas,
valores que van desde un 53,25% alcanzado por el grupo de mayor peso hasta un 57,13%
en el grupo de menor peso. Le siguen en orden porcentual el corte costillar (19,3% a
21,1%), la chuleta (17,3% a 19,6%), el cogote (5,5% a 7,1%), y la cola (de 0,6 a 0,8%),
orden que cambia para el grupo 3, en donde el valor de la chuleta se antepone levemente al
del costillar. Un orden relativamente similar en los cortes se observaron en corderos
lechales Suffolk x Corriedale Suffolk Down x Merino Precoz Alemén por Sanchez (2000)
y Pérez et al. (2007b), a pesar de que el orden para el costillar y la chuleta se invierten,
presentando mayor importancia relativa esta ultima, al igual que en el promedio presentado
por Bardon (2001) y Pérez et al. (2002), en corderos de diferentes genotipos y en corderos
Suffolk Down, respectivamente, sacrificados a los 10 kg, mientras que los animales
sacrificados a los 15 kg, en ambos estudios, coinciden plenamente con el orden porcentual

encontrado en este trabajo.

En cuanto a los porcentajes de los cortes comerciales obtenidos en estudios chilenos
en corderos de razas carniceras y cruzas, Bardon (2001) para la sumatoria de la espaldilla y
pierna, como porcentajes de la hemicanal izquierda, registra valores levemente superiores a
los encontrados en este estudio, con rendimientos entre 59,7% y 58,7% para animales de
10 kg y 15 kg, respectivamente; y valores semejantes en la chuleta y cogote e inferiores en
el costillar y la cola. Por otra parte, los valores de este trabajo coinciden con los descritos
por Aguilera (2000), Mardones (2000), Sanchez (2000) y Pérez et al. (2007b), en donde la
espaldilla y pierna representaron valores cercanos al 60%. Respecto a lo informado en
estudios extranjeros, Pefia et al. (2005) en corderos Segurefia registran valores muy
semejantes, a los de este estudio en la sumatoria de la pierna y espaldilla con un valor
cercano al 54% y el cogote con un 7,6% en corderos de 20 kg y 22 kg de PVS. Cano et al.
(2003), también en corderos Segurefia, informan porcentajes semejantes en la pierna
33,4%, espalda 19,3%, cola 0,8% y cogote 7,3%, en corderos de 22 kg a los de este
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trabajo. Establecer comparaciones se hace dificil, ya que la normativa que rige el trozado
comercial en Chile, establecido por la Norma Chilena para Cortes Ovinos (INN, 2000), es
diferente al utilizado por otros paises, generando en virtud de esto, cortes comerciales
distintos, pero pese a ello se observan coincidencias en las proporciones de los cortes

mencionados.

Del analisis estadistico se desprende que fueron significativamente (p<0,05)
afectados por el peso de sacrificio los cortes de la pierna, espaldilla y chuleta, no

encontrandose diferencias significativas (p>0.05) en el costillar, el cogote, ni en la cola.

En el caso de la pierna y la espaldilla las diferencias en ambos cortes, se
encontraron entre el grupo 1 y el 3 y 4, no existiendo diferencias entre el grupo 2 y los
demas grupos. Al evaluar el comportamiento relativo de estos dos cortes en relacion con el
peso de sacrificio, se puede observar que ambos cortes tienden a disminuir
significativamente (p<0,05) en los animales de mayor peso, exhibiendo una asociacion
lineal negativa mas bien baja y media en la pierna y espaldilla (r=-0,47) y (r= -0,53), entre
el peso al sacrificio y los respectivos cortes. Esta misma tendencia registra Miguélez et al.
(2006) entre el peso de la canal y las extremidades pélvica (r=-0,28) y toracica (r=-0,38),
con una correlacion negativa significativas (p<0,05) aunque bajas en ambos cortes. Otros
estudios realizados a diferentes pesos de sacrificio y en corderos de diferentes genotipos
los resultados pusieron en evidencia una disminucion porcentual significativa en ambas
piezas como lo sefialan Pérez et al. (2002), Kremer et al. (2004), Diaz et al. (2005),
Bianchi et al. (2006a), Rodrigues et al. (2006), Luaces et al. (2007b), Santos et al. (2007),
y Bardon (2001) solo registro esta disminucion en el caso de la espaldilla. EI fendmeno de
disminucion en la contribucién relativa de la pierna y espaldilla en los corderos de mayor
peso de sacrificio, y a medida que el animal se aproxima a la madurez, se debe a que las
regiones corporales se van modificando de tal manera que la proporcion de piezas de
desarrollo mas precoz como son la pierna y espaldilla, constituidas en su mayor parte por
hueso, tejido de desarrollo temprano, tienden a disminuir, en contraposicién a las piezas de
desarrollo més tardio que presentan mayor cantidad de tejido adiposo (Manso et al., 1998;
Diaz, 2001).

Las diferencias que exhibe la chuleta entre los distintos pesos (p<0,05), se

establecen entre el grupo 1 con el menor porcentaje 17,3 % respecto de los grupos 3y 4, en
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donde el grupo 3 resultd con el mayor porcentaje con 19,4%, sin diferencias significativas
(p>0,05) entre estos ultimos. La tendencia presentada por este corte es opuesta a la
observada por la pierna y espaldilla, pues este corte tiende al aumento significativo
(p<0,05) en los animales mas pesados, con una correlacion lineal positiva (r= 0,48) aunque
mas bien baja, entre el peso de sacrificio y la chuleta una tendencia similar de aumento en
este corte reporta Aguilar (2007) en corderos Texel x Suffolk Down sacrificados entre 25
kg y 37 kg. Se contraponen al aumento mostrado en este corte, los estudios realizados en
corderos lechales de 10 kg y 15 kg al sacrificio, efectuados por Pérez et al. (2002) en la
raza Suffolk Down, Bardon (2001) al comparar distintos genotipos y Sanchez (2000) en
cruce Suffolk Down x Corriedale.

El peso de sacrificio no modificd significativamente (p>0.05) las proporciones de
los cortes costillar, cogote y cola, no encontrdndose una asociacion lineal significativa
(p>0.05) entre los cortes y el peso de sacrificio. El rendimiento porcentual promedio de
cada corte respecto de la media canal izquierda, fueron de un 19,8%, 6,3% y un 0,7%,
respectivamente. Lo mismo informan Mardones (2000), Sanchez (2000) y Pérez et al.
(2007b), en corderos lechales Suffolk Down x Merino Precoz Aleman, Suffolk Down y
Suffolk Down x Corriedale, de 10 y 15 kg de peso al sacrificio.

Por otro lado, Bianchi et al. (2006a) indican diferencias significativas (p<0.05) por
efecto del peso de sacrificio (22 kg y 43 kg), en corderos Corriedale puros y de cruzas
carniceras, en los porcentajes de pierna, costillar, bajos y cuello, y de manera semejante
una mayor contribucion relativa de la pierna en animales de menor peso, al igual que lo
descrito en el estudio de Diaz et al. (2005), que solo encontrd diferencias significativas en
corderos manchegos sacrificados a 9, 11 y 13 kg en los cortes de la pierna (p<0,001) y
espaldilla (p<0.05), también con una tendencia de disminucion en la proporcion de estos

cortes.

Como ultimo punto, es necesario sefialar que todos los corderos Suffolk Down del
presente estudio presentaron una composicion al desposte comercial favorable,
particularmente en las piezas que ostentan mayor valor comercial, como son la pierna,
espaldilla, chuleta y costillar, en desmedro de los cortes de menor valor como el cogote y
la cola. Es importante destacar que al comparar las proporciones de cada una de las piezas

como componentes de la hemicanal izquierda, si bien existe una disminucion en la
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participacion de la pierna y espaldilla en los corderos méas pesados, sus proporciones como
piezas de mayor relevancia comercial se mantienen en el mismo orden de importancia en

todos los grupos en estudio.

5.1.5.2. Composicion Tisular

El Cuadro 6 presenta el efecto del peso de sacrificio sobre la composicion tisular de
los cortes comerciales de la pierna y espaldilla (musculo, grasa, hueso, residuos y
pérdidas), expresados como porcentaje del peso del corte disectado y los coeficientes de
correlacion entre el peso de sacrificio y cada componente. Los resultados individuales
como proporciones y como valores absolutos de cada corte, se informan en el Anexo N° 9

y 10, respectivamente.

El anélisis estadistico de los distintos componentes tisulares de la pierna y
espaldilla evidencia el efecto del peso del sacrificio (p<0,05) sobre todos los componentes
tisulares, exceptuando la grasa intermuscular de la pierna, pérdidas por deshidratacién de la

espaldilla y residuos de ambos cortes.

Cuadro 6. Efecto del peso de sacrificio sobre la proporcion de los distintos componentes
anatémicos de los cortes espaldilla y pierna de corderos de la raza Suffolk Down
(Promedio +Desviacion Estandar) y correlaciones entre el peso de sacrificio y cada
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componente.
Peso de sacrificio (kg)
Componentes 25+1 29+1 33+1 37+1
(%) Grupo 1 Grupo 2 Grupo 3 Grupo 4 r
PIERNA
Msculo 58,48 + 1,71° 57,45+1,81" 59,81+2,11% | 56,82+214” | -0,08
Hueso 21,62+1,37° 20,36 £ 2,19"° 20,25+1,01"® | 1952+1,14" | -0,51*
Grasa SC* 477+127% 7,96 +1,39° 537+1,81" 8,19+223% | 0,34
Grasa IM ? 3,90 + 0,68 4,69 +0,75 4,04+1,13 4,62 + 0,57 0,15
Grasa total 8,67 +1,62" 12,65+ 1,46° 9,41 +2,78% 12,81+2,57®% | 031
Residuos 5,31 + 0,47 5,16 + 1,06 6,33+ 1,49 523+1,73 0,12
Pérdidas 591+1,89° 4,38 +0,4778 4,20+1,58" 562+1,34"% | -0,02
ESPALDILLA
Msculo 53,70 £ 2,578 51,38 + 2,07® 53,79 + 2,878 50,35 £ 3,14" | -0,32




Hueso 23,19+1,71° 21,84 +1,89% 22,12+1,31"® | 20,91+0,77* | -047*
Grasa SC*! 5,75+ 1,81* 8,16 + 2,46"° 5,58 + 2,48" 10,54 + 3,428 | 0,4*
Grasa IM ? 5,18 + 0,78" 7,17 2,128 6,78 + 1,217® 6,83 +1,42°% | 0,35*
Grasa total 10,93 +2,33* 15,33 + 2,64°C 12,36 £3,06"® | 17,37+3,49° | 0,52*
Residuos 6,07 + 0,84 6,23 + 1,37 6,47 +1,01 521 + 1,46 -0,2
Pérdidas 6,10 + 2,01 522 +1,12 5,26 + 2,22 6,16 + 2,76 0,06

Letras distintas en la misma fila indican diferencias significativas entre grupos (p < 0,05)
!SC: subcutanea 2 IM: intermuscular

* Indican correlaciones significativas (p < 0,05).

Al evaluar las proporciones de musculo tanto de la pierna como de la espaldilla, se
observan diferencias significativas (p<0,05), las que fluctuaron en el caso de la pierna entre
un 59,8% en el grupo 3 y 56,8% en el grupo 4, siendo superiores a los porcentajes de la
espaldilla con un rango entre un 53,8% en el grupo 3 y 50,4% en el grupo 4. EI musculo no
mostré una asociacion lineal significativa con el peso de sacrificio para ninguno de los dos

cortes.

En discrepancia a lo expuesto, Pefia et al. (2005) en la media canal, Pérez et al.
(2006) y Santos et al. (2007) en pierna y espaldilla no registran diferencias en la cantidad
de musculo resultante de la diseccidn de estos cortes, trabajando con corderos de peso de
sacrificio entre 20,4 y 22,4 kg; 10 y 15 kg; menores a 8, 8 a 11 kg y mayores de 11 kg,

respectivamente.

Los valores correspondientes a la pierna, se asemejan a los descritos por Pérez et al.
(2006), con porcentajes entre 58,9% y 57,3% en animales de 10 y 15 kg, respectivamente,
y son inferiores a los valores de 63,1% y 61,9% de corderos Texel x Suffolk Down, de un
rango de peso similar al de este estudio, en donde no se encontro diferencias por efecto del

peso sobre este componente (Aguilar, 2007).

En concordancia a lo aqui expuesto, también encontraron diferencias (p<0,05) en el
porcentaje de musculo de la espaldilla, Pérez et al. (2002) en corderos Suffolk Down con
porcentajes entre 55,1% y 54,4% entre los diferentes pesos; Bardon (2001) en corderos
lechales de cuatro genotipos sacrificados a 10 y 15 kg, con porcentajes que variaron entre
56,8 y 55,2; Aguilar (2007), presenta valores de 57,1% y 54,4% en animales de 25 y 37
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kg.; Bianchi et al. (2006a) con animales sacrificados a los 22,3 y 43,1 kg y porcentajes de

masculo entre un 49,4% y 56,5%.

Como era de esperar la proporcion de hueso en la pierna y la espaldilla, tiende a
disminuir conforme aumenta el peso vivo de sacrificio, corroborado por la asociacion
lineal negativa media (r=-0,51) a baja (r=-0,47), respectivamente, entre este componente y
el peso al sacrificio. En ambos cortes se presentan diferencias significativas (p<0,05) entre
los grupos extremos, donde la menor proporcion de hueso en la pierna correspondio al
grupo 4 con 19,5% y la mayor al grupo 1 con 21,6%, rango que se asemeja al encontrado
por Pefia et al. (2005) de 20,3 y 19,7% en corderos de raza Segurefia de 20,4 y 22,4 kg de
peso vivo. En la espaldilla los valores que se reportan en este estudio variaron entre un
20,9% en el grupo 4 y 23,2% en el grupo 1. Concordando con el presente trabajo Bardon
(2001), Pérez et al. (2002), Pefia et al. (2005), Bianchi et al. (2006a), Miguélez et al.
(2006), Santos et al. (2007) y Asenjo et al. (2005a), también informan que a mayores pesos
el porcentaje de hueso disminuye. Una correlacion con igual tendencia a las determinadas
en este estudio, pero mas baja (r=-0,39) entre el peso de sacrificio y el de hueso en la
pierna y espaldilla, informan Miguélez et al. (2006). Cafieque et al. (2004) entregan una
tendencia negativa mas alta (r=-0,70) en corderos lechales entre las mismas variables.

La grasa total de la pierna (grasa subcutanea + grasa intermuscular) no evidencio un
ordenamiento lineal significativo (p>0,05) asociado al peso de sacrificio, si bien el mayor
valor lo presentd el grupo de mayor peso. Los valores encontrados resultaron con
diferencias significativas (p<0,05) las que fluctuaron entre un 8,7% en el grupo 1 y un

12,8% en el grupo 4.

El comportamiento y las diferencias observadas en la grasa total derivan de la
tendencia mostrada en la grasa subcutanea, la cual fluctuo entre un 4,8% en el grupo 1y
8,2% en el grupo 4, presentando una asociacion lineal positiva (p<0,05) con el peso al
sacrificio, encontrando la mayor proporcion de grasa subcutanea (p<0,05) en los animales
de mayor peso. En la grasa intermuscular no se presentaron diferencias significativas,

donde el valor minimo fue de 3,9% en el grupo 1 y el maximo de 4,7% en el grupo 2.

La grasa total de la espaldilla presentd una tendencia a aumentar con el peso de

sacrificio desde 10,9% en el grupo 1 a 17,4% en el grupo 4 siendo la diferencia entre
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ambos significativa (p<0,05). Esta, a diferencia de lo observado en la pierna, si mostré una
correlacion positiva media (r= 0,52) (p<0,05), con el peso al sacrificio. Lo anterior deriva
de las diferencias encontradas tanto en la grasa subcutanea con rangos entre 5,6% en el
grupo 3y 10,5% en el grupo 4 y de la grasa intermuscular la cual vari6 desde 5,18% en el
grupo 1 a 7,17% en el grupo 2, ambas con una correlacion positiva mas bien baja (r= 0,40)
y (r=0,35), respectivamente, con el peso de sacrificio.

En ambos cortes la grasa subcutanea fue el componente graso que mas aumenté con

el peso de sacrificio y present6 un mayor rango de variacion.

En el trabajo realizado por Santos et al. (2007) fue encontrada la misma tendencia
de aumento en la grasa subcutanea, asociada al peso de sacrificio (< de 8 kg, de 8-11 kg y
>11 kg), dando lugar a una mayor proporcion de este componente conforme aumentaba el
peso de los animales en todos los cortes de la canal disectada (p<0,001), a excepcion del
cuello y pecho, en tanto que la proporcion de grasa intermuscular aumento en conjunto con
el peso al sacrificio, en el cuello (p<0,001) y en la canal (p<0.05), con diferencias solo en
los grupos de menos peso (8 kg y mas de 11 kg). Pefia et al. (2005) también reportan la

misma tendencia.

Del mismo modo, Pérez et al. (2002) observaron mayores valores en el porcentaje
de la grasa total en los grupos de corderos Suffolk Down de mayor peso al sacrificio 15
versus 10 kg (p<0.05), al igual que Pérez et al. (2006) (p<0.05), en la grasa de la espaldilla,
como Barddn (2001) (p<0.05), tanto en la espaldilla como en la pierna. Miguélez et al.
(2006) en la grasa total muestran un valor de correlacién inferior (p<0.05) al de otros
tejidos principales (r = 0,28) y los presentados en este estudio con relacién al peso de
sacrificio (r= 0,51) en la espaldilla, pero de igual forma se correlaciono positivamente con
el peso de la canal. A diferencia de lo aqui expuesto, Bianchi et al. (2006a) no presentd
diferencias significativas por efecto del peso de sacrificio. Los valores porcentuales de
grasa total fueron superiores a los encontrados en corderos Texel x Suffolk, con 9,1% y
15,3% en la espaldillay al 7,5% y 11,3% de la pierna, en animales de 25y 37 kg (Aguilar,
2007).

El porcentaje de residuos en ambos cortes no se vio influenciado por los distintos

pesos de sacrificio (p>0,05), los valores promedio fluctuaron en un rango entre 5,2% y
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6,3% en la pierna 'y 5,2% y 6,5% en la espaldilla. De forma similar, Pefia et al. (2005) y
Miguélez et al. (2006) no observan contrastes significativos (p>0.05) entre los distintos
pesos. Miguélez et al. (2006), al igual que este estudio, tampoco notifica una correlacion

significativa entre el peso y la proporcion de desechos.

Los valores de pérdidas por deshidratacion en la pierna informan que existen
diferencias significativas entre los distintos pesos, con valores que fluctuaron entre un
4,2% vy 5,91%, no existiendo un ordenamiento lineal significativo (p<0.05). A diferencia
de la pierna, las pérdidas en la espaldilla no presentaron diferencias entre grupos. Bardon
(2001), Pefia et al. (2005), Pérez et al. (2006), no registran diferencias por efecto del peso

de sacrificio en las pérdidas por deshidratacion.

Del analisis de la composicion proporcional de la pierna y espaldilla, se podria
desprender que la pierna posee una composicion tisular méas favorable por presentar una

menor proporcion de hueso y grasa y un mayor porcentaje de masculo.

5.1.5.2.1. Razones entre los componentes tisulares

El Cuadro 7 muestra el efecto del peso de sacrificio (Promedio *+ Desviacién
Estandar) sobre las principales razones entre los componentes tisulares de los cortes de la
pierna y espaldilla; muasculo/hueso, mdsculo/grasa, y (musculo + grasa)/hueso y

correlaciones del peso de sacrificio con estas razones.

Al estudiar la proporcién de carne comestible empleando la razén masculo/hueso,
como era presumible, se observa una tendencia a favor de los animales de mayor peso al
sacrificio (grupos 3 y 4), con aumentos en el valor de esta razon en ambos cortes conforme
aumenta el peso al sacrificio. Esta tendencia se sustenta mas en una disminucion del
porcentaje del hueso que a una mayor proporcion de masculo. A pesar de esta tendencia,
no se hallan diferencias significativas (p>0.05) entre grupos en ninguno de los dos cortes;
sin embargo, en la pierna surge una asociacion lineal positiva aunque baja (r=0,38)
(p<0,05), entre esta razdn y el peso al sacrificio, no siendo significativa (p>0.05) en el caso
de la espaldilla. Lo anterior es coherente con las correlaciones encontradas por Miguélez et

al. (2006) entre esta razon y el peso de la canal en la extremidad pélvica con una
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correlacion baja (r=0,28) y significativa (p<0.05), en cambio, no lo fue en la extremidad

toraxica.

Cuadro 7. Efecto del peso de sacrificio sobre las principales razones entre los
componentes tisulares de los cortes comerciales de la espaldilla y pierna, de corderos de la
raza Suffolk Down (Promedio + Desviacion Estadndar) y correlaciones del peso de

sacrificio sobre estas razones.

Peso de sacrificio (kg)

25+1 29+1 33+1 37+1
Razon Grupo 1 Grupo 2 Grupo 3 Grupo 4 r
PIERNA

musculo/hueso 2,72+0,22 2,86 + 0,37 2,96 £ 0,16 2,92 +0,20 0,38*
musculo/grasa 6,99 + 1,48° 4,61 +0,65" 6,98 + 2,41° 4,50 +0,91* -0,24
musculo+grasa/hueso | 3,12 0,26 3,49+0,46° 343+021"% | 358+0,24° 0,47*
ESPALDILLA

musculo/hueso 2,330,221 2,37+0,25 2,44 0,21 2,41+0,11 0,17
musculo/grasa 513 +1,17° 3,48 +0,86"° 4,64 +1,35%¢ | 294+0,76" -0,45*
musculo+grasa/hueso | 2,80 + 0,24 3,08 +0,32%¢ | 3,00 +0,20"° 3,27 +0,12° 0,54*

Letras distintas en la misma fila indican diferencias significativas entre grupos (p < 0,05).

* Indican correlaciones significativas (p < 0,05).

El rango en el caso de la pierna fue de 2,72 en el grupo 1y 2,96 en el grupo 3,
presentando una razon musculo/hueso levemente superior a lo descrito en corderos Texel x
Suffolk (2,55 a 2,66) sacrificados a igual rango de pesos (Aguilar, 2007). En el caso de la
espaldilla, el valor minimo fue de 2,33 en el grupo 1y 2,44 como méaximo en el grupo 3,
coincidente con Novelo et al. (2007) quienes en corderos sacrificados a los 41,7 y 48,1 kg,
no registraron diferencias significativas (p>0.05) en las razones muasculo/hueso con valores
entre 2,57 y 2,94.

Pérez et al. (2002) en corderos de la misma raza en estudio determinaron la misma
tendencia a favor de los corderos mas pesados con razones que variaron entre 2,19 y 2,69
para el corte de la pierna y entre 2,28 y 2,52 en la espaldilla en los machos, no encontrando
diferencias significativas para corderos de 10 y 15 kg, al igual que lo reportado por Diaz,
et al. (2005) en corderos de raza Manchega de 9,11 y 13 kg con razones musculo/hueso de
2,39, 2,59y 2,66, respectivamente y por otros autores (Bardon, 2001; Bianchi et al., 2006a;
Santos et al., 2007).
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En la razon mdsculo/grasa se verifican diferencias significativas (p<0,05) por
efecto del peso de sacrificio en ambos cortes, registrando una asociacion lineal negativa
(p<0,05) entre esta razon y el peso al sacrificio en el caso de la espaldilla (r=-45), no
siendo significativa en la pierna. Los mayores valores de esta razon en la pierna,
pertenecieron a los animales de menor peso (grupo 1), con 6,99 que estadisticamente no
difiere del grupo 3 y la menor de 4,5 en el grupo 4. En la espaldilla ocurrié algo similar,
donde esta razon también resulté superior en los grupos 1 y 3, con rangos que fluctuaron

entre 2,94 en el grupo 4 y 5,13 en el grupo 1.

Una raz6n mas alta en ambos cortes indicaria que se trata de animales mas magros,
debido a la menor cantidad de grasa que poseen tanto el grupo 1 y 3, mas que a un mayor
contenido de musculo respecto a los otros grupos, lo que se deduce al observar los valores
de ambos componentes en kg (Anexo N° 10). Pefia et al. (2005) muestran la misma
tendencia de disminucion en esta razon conforme aumenta el peso de sacrificio, en
corderos de la raza Segurefia al reportar diferencias (p<0,05) con variaciones entre 2,7 y
2,5 para corderos de 20,4 kg y 22,4 kg de peso al sacrificio, respectivamente. De la misma
forma Aguilar (2007), en corderos Texel x Suffolk Down registraron diferencias, con
valores superiores en las razones en ambos cortes comparados a los de este estudio (5,7 a
8,9 en la pierna y 3,6 a 6,9 en la espaldilla). En corderos lechales Suffolk Down x Merino
Precoz Aleman se aprecian diferencias significativas (p<0,05) con valores de 3,4 a 5,2 para
el corte espaldilla y de 3,8 a 5,7 para el corte pierna en la relacion musculo/grasa, para
corderos de 15y 10 kg de peso al sacrificio, respectivamente (Pérez et al., 2006), en donde
los animales mas magros también se debieron a la menor cantidad de grasa encontrada mas

gue a un mayor porcentaje de masculo.

Novelo et al. (2007) en corderos sacrificados a 41,7 kg y 48,1 kg, no registran
diferencias significativas (p>0.05) en la razén mdsculo/grasa, lo que discrepa con lo

presentado en este estudio.

Con respecto a las correlaciones, en concordancia con lo expuesto aqui en el corte
comercial de la pierna, Miguélez et al. (2006) en la raza Churra, Castellana y Ojalada, no
observaron una correlacion significativa (p>0.05) entre la razon masculo/grasa y el peso de
la canal, pero si una leve tendencia a la disminucion en esta razon a medida que aumentaba

el peso, con valores que variaron entre 4,1 y 4,9 en las distintas razas.
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Al analizar la razon parte comestible/no comestible (mdsculo + grasa/hueso), se
observa que existen diferencias significativas (p<0,05) por efecto del peso de sacrificio en
ambos cortes, observando una correlacion positiva mas bien baja para la pierna (r= 0,47) y
media (r= 0,54) en la espaldilla con relacién al peso de sacrificio. El rango para la pierna
fue de 3,12 en el grupo 1y 3,52 en el grupo 4, para espaldilla los valores fueron de 2,8 en
el grupo 1y 3,27 en el grupo 4. De estos valores se puede deducir que en los animales con

mayor peso de sacrificio, la proporcion comestible del animal tiende a aumentar.

Pérez et al. (2002) también encontraron una razén a favor de los corderos Suffolk
Down mas pesados, con mayores valores al aumentar el peso vivo de sacrificio, fluctuando
en la pierna entre 2,78 y 3,07 en los machos y 2,72 y 3,72 en las hembrasy 3,9y 3,34 en
machos y 4,21 y 2,39 en hembras. Bardon (2001) informa razones en la espaldilla de 3,02 a
3,46 y de 3,08 a 3,36 en la pierna en corderos de 4 genotipos distintos, de 10 y 15 kg al
sacrificio, con diferencias significativas (p<0.05) entre pesos.

La tendencia a disminuir de la proporcion de hueso, condiciona la razon
musculo/hueso; asi como el aumento en la cantidad de grasa influye sobre las razones
musculo/grasa y muasculo + grasa/hueso encontradas en este estudio conforme aumento el
peso de los animales, se explican por el orden de desarrollo y maduracion de los
principales componentes corporales, ya que a medida que el animal va teniendo més edad
y aumentando en peso absoluto, la importancia relativa del hueso disminuye, el misculo
tiende a mantener una proporcién constante y la proporcion de grasa en la canal aumenta
proporcionalmente con ésta, porque los componentes se desarrollan en ese orden (Asenjo,
1999; Diaz, 2001).

La mayor proporcion de carne y porcion comestible junto a una apropiada
proporcion de grasa (mejores niveles de aceptacion, ver cuadro 10), alcanzados por los
corderos del grupo 4 (37 kg de peso de sacrificio), permiten presumir que este peso de
sacrificio seria el mas apropiado para la comercializacion de los corderos y consumo de su

carne.
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5.2 EFECTO DEL PESO DE SACRIFICIO SOBRE LA CALIDAD DE LA CARNE

5.2.1 Valores de pH y temperatura en canales calientes y frias

En el Cuadro 8 se expone el efecto del peso de sacrificio sobre los valores de pH y
temperatura medidos a tiempo cero y a las 24 horas pos mortem en canales de corderos
Suffolk Down, ademas de los coeficientes de correlacion entre el peso de sacrificio y el pH

y temperatura.

Al observar el analisis estadistico del Cuadro 8, se pueden apreciar diferencias
significativas (p<0,05) en el pH inicial (pHo), que exhibe una tendencia a disminuir
conforme aumenta el peso de sacrificio, con una correlacion negativa mas bien baja (r= -
0,45) entre ambos. ElI pHo menor fue de 6,10 registrado por el grupo 4, que fue diferente
(p<0,05) al encontrado en los grupos 1y 2, donde el méximo de 6,54 lo alcanz6 el grupo
1.

Cuadro 8. Efecto del peso de sacrificio sobre pH y temperatura (°C) de las canales
en tiempo 0 y a las 24 horas pos mortem de corderos de la raza Suffolk Down (Promedio +

Desviacion Estandar) y correlaciones entre el peso de sacrificioy el pHy T°.

Peso de Sacrificio (kg)

25+1 29+1 33+1 37+1
Caracteristica Grupo 1 Grupo 2 Grupo 3 Grupo 4 r
pH o 6,54 + 0,38° 6,43+0,19° | 6,34+0,24" | 6,10+0,29" -0,45*
pH 24 5,44 +0,11* 5,70 + 0,18 5,78 + 0,30° 5,74 +0,13% 0,44*
T°, 19,21+ 1,15 18,87 +0,53 | 18,42+3,38 17,03 £ 2,46 -0,27
T2 1066+1,72° | 1183+174° | 502+120* | 850080 -0,59*

Letras distintas en la misma fila indican diferencias significativas entre grupos (p < 0,05).

* Indican correlaciones significativas (p<0,05).

Un pHo similar fue encontrado por Cano et al. (2003), Ruiz de Huidobro et al.
(1998), Texeira et al. (2005), Linares et al. (2007) a diferentes pesos, en animales de las
razas Segurefia, Talavera, Bragancana y Mirandesa y Manchega, respectivamente.
Semejante a lo presentado en este estudio, en corderos de raza Lacha al correlacionar el

peso de la canal con el valor de pHo, se concluye que el incremento del peso de la canal,
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esta correlacionado con un descenso del valor de pHy (con coeficientes de correlacion entre
-0,27 y -0,59, dependiendo del musculo) (L6pez, 1987 citado por Diaz, 2001). Diaz (2001),
coincide con las diferencias (p<0.05) encontradas en el pHp en corderos lechales de raza
Manchega, sacrificados a 10, 12 y 14 kg de peso al sacrificio, sin embargo, la tendencia
mostrada difiere de este estudio, correspondiendo los mayores valores de pH, a los
animales de mayor peso (6,26; 6,16 y 6,54, respectivamente).

Los valores de pH,4 son mas altos en la medida que aumenta el peso de sacrificio,
existiendo una correlacion positiva significativa (p<0,05), mas bien baja (r= 0,44) entre
éste y el peso de sacrificio. Las diferencias encontradas (p<0,05) s6lo se generaron entre el
grupo 1 que mostr6 el minimo con 5,44 y los demas grupos, en donde el valor maximo lo

alcanzd el grupo 3 con un pHy,4 de 5,78.

Los valores de pHa4 fueron similares a los encontrados en otros estudios realizados
en corderos por Texeira et al. (2005), Linares et al. (2007), Santos et al. (2007), e
inferiores a los reportados por Olleta et al. (1992) y Ruiz de Huidobro et al. (1998).
Dighiero et al. (2004) observan una disminucién bastante acelerada del pH inicial (pHo)
hasta las 24 horas (pHz4), en corderos Romney Marsh “Pesados” (de 34 a 45 kg) y los
corderos “Super Pesados” (mayor a 45 kg), luego de las 24 horas, el pH se estabiliza en
torno a 5,6-5,7, sefialando estos autores que el pH final estuvo acorde a los requisitos para

lograr carne de buena calidad, semejante a los valores de pH,,4 de este trabajo.

En el estudio de Texeira et al. (2005), se evalud el efecto de tres pesos de sacrificio,
9-14, 14-19 y de 19-24 sobre el pHo, sin que el peso de sacrificio mostrara ninguna
incidencia en el pHo, discrepando con los resultados encontrados en el pHy del presente
estudio; pero, coincidiendo en las diferencias (p<0,01) en la medicion del pHy4, con un
mayor valor de pH en los corderos mas pesados, donde el maximo fue de 5,8.

Diaz et al. (2005) y Bianchi et al. (2006a) también encontraron diferencias
(p<0,05), presentando los corderos livianos pHy4 superiores. Sin embargo, fuera de atribuir
esta tendencia de pH al peso de sacrificio, ambos estudios asocian estos valores mas al
estrés de los corderos de menor peso ocasionado por la separacién abrupta de sus madres,

que al peso en si.
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En contraste con las diferencias encontradas en este trabajo, Santos et al. (2007), y
Ruiz de Huidobro et al. (1998) no observaron diferencias significativas en el pHoy el pHa4
entre los diferentes pesos de sacrificio, en corderos lechales (<8, 8,0-1,0, y 11,0 kg) y
corderos de raza Talavera (10 y 12 kg), respectivamente, al igual que Safari et al. (2001) al
comparar seis genotipos de distinto peso, no registrando diferencias significativas entre si

en el pH24_

De los resultados y comparaciones expuestas en este trabajo (Olleta et al., 1992;
Ruiz de Huidobro et al., 1998; Safari et al. 2001; Dighiero et al., 2004; Diaz et al., 2005;
Texeira et al., 2005; Bianchi et al., 2006a; Linares et al., 2007; Santos et al., 2007) y de las
experiencias descritas por Asenjo et al. (2005b), acerca de la tendencia en los valores de
pH con respecto al peso de sacrificio, queda de manifiesto las discrepancias de este efecto
en los valores de pH, lo cual se podria atribuir a que la deplecion de glucdgeno, con la
consiguiente caida de pH, depende en gran medida de factores externos como el estrés
ocasionado a los animales previo al sacrificio (Diaz et al., 2005; Garrido et al., 2005;
Bianchi et al., 2006a).

Si bien algunos autores consideran a la especie ovina como una especie poco
estresable (Ciria y Asenjo, 2000; Diaz, 2001; Safiudo et al., 2005), existen factores que
pueden alterar el pH (transporte, condiciones de espera en matadero, época afio, etc). En
este estudio, se puede sefialar que las condiciones de manejo presacrificio de los corderos
Suffolk Down fueron las apropiadas (cortos tiempos de transporte, por la cercania del lugar
de faena, una espera adecuada en matadero, una temperatura ambiental, apropiada y una
buena cobertura de grasa, caracteristico de esta raza) para alcanzar valores pHjs que
fluctuaron entre 5,44 y 5,78 que se encuentran dentro del rango normal de pH segln lo
expuesto por Young et al. (2004), Garrido et al. (2005), Safiudo et al. (2005), y Texeira et
al. (2005). Se debe tener presente que un pH,4 mayor a 5,8 se considera problematico, para
conseguir una adecuada transformacion del musculo en carne y obtener los atributos
valorados por el consumidor sobre los cuales incide el pH, como el color de la carne, la
capacidad de retencion de agua, la terneza y por otro lado, una carne de buena calidad
desde el punto de vista de la inocuidad alimentaria y con una mayor posibilidad de vida util

del producto en el lugar de venta (Montossi et al., 2003).
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La T% no presentd diferencias significativas, si bien existe cierta tendencia al
descenso conforme aumenta el peso de sacrificio, no existe una relacion lineal significativa
entre ambas variables. El rango fluctud entre 17,03° C en el grupo 4 y 19,21° C en el grupo
1.

La T°,; mostrd una asociacion negativa (r=-0,59) con el peso de sacrificio,
manifestandose menor temperatura a mayor peso de sacrificio. Es asi como los 2 grupos de
mayor peso con el valor minimo de 8,02° C en el grupo 3, mostraron diferencias
significativas (p<0,05) con los grupos de menor peso donde el maximo fue de 11,83° C en

el grupo 2.

Garrido et al. (2005) sefialan que dentro de los factores que pueden influir en la
velocidad de descenso, y por ende en el pH final, esta la temperatura del musculo que junto
a la temperatura ambiental (Safiudo et al., 2005), modulan la velocidad de glicdlisis pos
mortem, de modo que una temperatura muscular y ambiental mas elevada, se asociarian a
un pH final més bajo como consecuencia de una glicélisis mas acelerada y a un menor
requerimiento energético en épocas calidas, lo que permitiria una reserva de glucégeno
adecuada. Respecto a este punto, si bien no se encontraron diferencias significativas en la
temperatura inicial, la mayor temperatura presentada en el grupo 1 coincide con un pHag,

significativamente (p<0,05) mas bajo, respecto de los otros grupos.

5.2.2 Caracteristicas cualitativas de la carne

En el Cuadro 9 se presentan los resultados de la evaluacion subjetiva del color de la

carne, de la grasa y la consistencia de esta Gltima.
5.2.2.1 Color de la carne

Al observar la medicion del color de la carne, se puede apreciar que el peso de los
corderos no tuvo una influencia significativa (p>0,05) sobre esta caracteristica. La mayoria

de las apreciaciones fueron catalogadas como color claro (rosa palido mas rosa), sin

diferencias en la frecuencia de presentacién en este color, entre los grupos 2, 3y 4.
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Cuadro 9. Efecto de los distintos pesos de sacrificio sobre las caracteristicas cualitativas
de la carne de corderos Suffolk Down.

Peso de Sacrificio (kg)
25+1 29+1 33+1 37+1
Caracteristica Escala Grupo 1 Grupo 2 Grupo 3 Grupo 4
Color de carne RP 55,6 66,7 66,7 66,7
RO 33,3 22,2 33,3 22,2
RJ 111 111 - 111
Color de grasa BN 66,7 22,2 33,3 33,3
BC 22,2 77,8 66,7 44,4
AM 11,1 - - 22,2
Consistencia de grasa* | DU* 100 100 33,3 33,3
B - - - -
AC* - - 66,7 66,7

RP: rosa palido, RO: rosa, RJ: rojo.
BN: blanco nacarado, BC: blanco cremoso, AM: amarillo.
DU: Dura, B: blanda, AC: aceitosa.

* Indican diferencias significativas entre grupos (p <0,05).

Los colores que presentaron mayor frecuencia dentro de la escala de tres colores,
fueron los claros: con un 63,9% de muestras rosa palido, luego el color rosa con un 27,8%
y solo un 8,3% en la categoria rojo.

Una proporcion similar, en cuanto a un predominio de los colores claros, fue lo
descrito en corderos hibridos Texel x Suffolk Down con un 55,6% de rosa pélido, 44,4%
rosa y ninguna muestra de color rojo; en corderos hibridos Dorset x Suffolk Down con un
52,7% de rosa pélido; 38,9% rosa y 8,3% rojo, y al comparar por pesos diversos genotipos
carniceros se obtuvo un 59,72% de rosa palido y un 36,80% de rosa, y sélo un 3,47% de
rojo, en donde al igual que en este estudio el analisis estadistico no revelo diferencias entre
pesos (25, 29, 33 y 37 kg), probablemente debido a que todos los animales utilizados eran
muy jovenes, lo que conlleva una menor concentracion de mioglobina (Aguilar, 2007;
Paineman, 2008; Camaggi, 2008).

Olleta et al. (1992), en corderos de raza Churra Tensina de 21 y 26 kg al sacrificio,
no encontraron diferencias significativas (p>0,05) en la evaluacion subjetiva del color de la

carne, aunque las canales de los animales mas livianos resultaron levemente mas claras.
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Al respecto Bianchi et al. (2006a) y Pefia et al. (2005), en corderos Corriedale
puros y de cruzas y en la raza Segurefia de 22 y 43 kg y de 20 y 22 kg al sacrificio,
tampoco registran diferencias significativas (p>0,05) al evaluar el color de manera

instrumental y subjetiva, registrando colores de musculos rosa en el segundo estudio.

Bianchi et al. (2006b) encontraron diferencias (p<0,05) en corderos Corriedale con
cruzas carniceras, a la medicion objetiva del color, en musculos psoas, semitendinosus,
semimenbranosus y gluteo biceps que presentaron mayor intensidad de rojo en los corderos
pesados, similar al estudio de Ruiz de Huidobro et al. (1998) con corderos de raza Talavera
en el masculo m. rectus abdominis y Martinez Cerezo et al. (2005) quienes informan
menor luminosidad a mayor peso. La explicacion de las diferencias encontradas en el color
de la carne, en los diversos estudios, se atribuyen fundamentalmente a la mayor

concentracion de mioglobina que presentan los corderos de mas edad.

Si se consideran los factores evaluados en este estudio que podrian influir sobre el
color, como el pH, la edad y el peso, es posible inferir que sus efectos no fueron lo
suficientemente intensos para causar un impacto que incidiera en la percepcién visual del

color de la carne, por lo que se encontraron colores tipicos de animales jovenes.

Los resultados encontrados en este estudio definen a la carne de los corderos
Suffolk Down, para los rangos de pesos estudiados, como carnes claras, color preferido por
los consumidores y una condicion fundamental que podria facilitar la inserciéon de estas
carnes en el mercado, por ser el color uno de los principales factores que determinan el
valor comercial del producto, debido a que el consumidor lo relaciona con sus cualidades
sensoriales (Alberti et al., 2005) y a que la apariencia es casi el Unico indicador del cual

éste dispone para juzgar su calidad (Carduza et al., 2002).
5.2.2.2 Color de la grasa

El color de la grasa subcutanea de los corderos Suffolk Down no revela diferencias
significativas por efecto del peso de sacrificio (p>0,05). La frecuencia de presentacion de

los distintos colores muestra que la mayoria de las observaciones correspondieron a color

crema con un 52,8%, seguida del color blanco nacarado con 38,8%, y por ultimo el color
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amarillo con un 8,3%, resultando los animales de menor peso con la mayor presencia de

grasa blanco nacarado.

Porcentajes similares fueron observados al evaluar el efecto del peso sobre el color
de la grasa en corderos de diferentes cruzas carniceras, hibridos Texel x Suffolk y en
Dorset x Suffolk, alimentados al igual que en este estudio, en base a pradera, sacrificados a
25, 29, 33 y 37 kg, con un 63,9, 50 y 61,1%, de las muestras clasificadas como blanco
cremoso, un 31,3, 44,4 y 33,3% como blanco nacarado y la minoria de las muestras con
un color amarillo que representaron un 5,6, 56 y 5,5%, sin que el peso generara
diferencias entre grupos (Aguilar, 2007; Camaggi, 2008; Paineman, 2008).

Olleta et al. (1992), en corderos de la raza Churra Tensina, alimentados con
concentrados, heno y paja y con pesos de 21 y 26 kg al sacrificio, encontraron que el color
de la grasa, medida de manera subjetiva, fue més oscura en los animales de mayor peso
(p<0,05), atribuyendo este efecto a la edad. De manera similar, Ruiz de Huidobro et al.
(1998), reportan diferencias atribuibles al peso de sacrificio en corderos lechales Talavera,
presentando los corderos sacrificados a mayor peso una mayor claridad y sefialan que
posiblemente se debi6 a que la capa de grasa se hace mas densa, generando una menor
presencia de vasos sanguineos y haciendo menos visible el musculo subyacente. Diaz
(2001), empleando medicion instrumental del color de la grasa no observd efecto

significativo del peso de sacrificio, 10, 12 y 14 kg.

La mayoria de los autores citados estan de acuerdo en que el color de la grasa se
debe fundamentalmente a la alimentacion recibida y a los pigmentos responsables del color
de la misma, basicamente las xantofilas y los carotenos como también a la edad de los
corderos (Olleta et al.,1992; Ruiz de Huidobro et al., 1998; Diaz, 2001; Alberti et al.,
2005), por lo tanto se podria asociar la ausencia de diferencias entre los grupos de este
estudio, y en las comparaciones hechas con animales alimentados igualmente a pradera, a
que todos los animales estuvieron sometidos al mismo régimen alimentario, considerando
ademas que los corderos en estudio eran igualmente jovenes, por lo que no habria existido

efecto de la edad sobre la acumulacion de pigmentos.

Las preferencias del consumidor por un determinado color de la grasa, blanca o

amarillenta, y del color del musculo, carnes rosadas o rojas, varian en funcion del tipo de
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consumidor, de la costumbre del mercado local, y recientemente, cada vez con mayor
importancia por la influencia de la publicidad y de las tecnicas de comercializacion
(Alberti et al., 2005). En general, una grasa mas clara es mejor apreciada por los
consumidores, sumando otra caracteristica a favor de estas carnes para su exitosa

comercializacion.

5.2.2.3 Consistencia de la grasa subcutanea

Los resultados de consistencia de la grasa evidencian que esta caracteristica si
mostro diferencias (p<0,05), en la frecuencia de presentacion de las distintas categorias de
consistencia, entre los pesos de sacrificio. La distribucidn del total de las muestra dejo a la
grasa dura como la de mayor frecuencia con un 66,7%, teniendo en consideracion que en
los grupos 1y 2 la totalidad de sus mediciones se encontraron en esta categoria, luego le
sigue la grasa aceitosa 33,3%, presente en los grupos de mayor peso (3 y 4), sin muestras

catalogadas como grasa blanda.

Es importante sefialar que las caracteristicas de la grasa se ven altamente
influenciadas por el tipo de alimentacion, haciendo variar la importancia relativa de los
lipidos de los distintos depdsitos grasos. Asi los animales alimentados a pradera poseen
una mayor cantidad de cidos grasos polinsaturados como el acido linoleico y linolénico,
que animales alimentados en base a heno, pradera y concentrado y a concentrados
solamente, debido al menor contenido de acidos grasos poliinsaturados de estas dietas
versus el forraje (Martinez, 2007). Okeudo y Moss (2007), al evaluar el efecto de
diferentes pesos (de 35 a 45 kg), comentan que a medida que el animal se vuelve mas
pesado, la proporcion de acidos grasos saturados disminuye, mientras que la proporcion de
acidos grasos insaturados aumenta en su conjunto. Sin embargo, los resultados también
muestran que esta relacion no es del todo lineal, ni todos los &cidos grasos de cada clase
sufren un cambio similar, situacion que se asemeja a la descrita por Diaz (2001) y Cafieque
et al. (2005) quienes explican que la menor consistencia de la grasa en animales de mayor
peso se debio a una disminucion en la cantidad de acido estearico (C18:0), acido graso
saturado que posee un mayor punto de fusion. A pesar de estas tendencias, resulta dificil
hacer comparaciones debido a que estos animales tuvieron dietas que incluian alimentos

concentrados y los de este estudio se mantuvieron en praderas.
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Los resultados de animales alimentados en iguales condiciones a los de este trabajo,
también sefialan una mayor presencia de grasas duras (p<0,05), en corderos Texel X
Suffolk Down de 25 kg, en hibridos Dorset x Suffolk y distintos genotipos carniceros,
versus aquellos de 29, 33 y 37 kg, de peso, encontrando en éstos mayor presencia de grasa
aceitosa (Aguilar, 2007; Paineman 2008; Camaggi, 2008).

Si se considera que la mayor consistencia y firmeza de la grasa subcutanea e
intermuscular, estan asociada a un alto grado de saturacion, debido a que poseen un mayor
punto de fusion (Barddn, 2001; Cafieque, et al., 2005), si se extrapolaran estos resultados a
los de este trabajo, a pesar de que los animales de este estudio fueron sometidos al mismo
régimen alimentario, se podria afirmar que los corderos mas pesados de este estudio
presentaron una mayor cantidad de grasas insaturadas, o que daria cuenta de la mayor
presencia de grasas aceitosas en estos animales, que seria favorable desde el punto de vista
de la salud del consumidor (Pérez et al., 2006; Martinez, 2007; Okeudo y Moss, 2007). Sin
embargo, la mayor cantidad de &cidos grasos insaturados, las haria mas sensible al
deterioro oxidativo reduciendo la conservacion de la misma, generando problemas de
sabor, olor y color que resultaria en una carne menos atractiva para el consumidor (Diaz,
2001; Pérez et al., 2006). Estas extrapolaciones requieren de otros andlisis, que
especificaran la composicion de &cidos grasos presentes en la grasa, los cuales no se

contemplaron en este estudio.
5.2.3 Estudio de consumidores

El Cuadro 10, muestra el efecto del peso de sacrificio sobre la evaluacion sensorial,
de la carne de corderos Suffolk Down realizada por consumidores, utilizando una escala

hedonica de 1 a 10 (Anexo N° 3).

Cuadro 10. Efecto de los distintos pesos de sacrificio sobre la evaluacion sensorial de la

carne de corderos de la raza Suffolk Down (Promedio + Desviacion Estandar).

Pesos de Sacrificio (kg)
25+1 29+1 33+1 37+1
Caracteristica Grupo 1 Grupo 2 Grupo 3 Grupo 4
Olor 4,47 +2,78 5,39+2,79 4,40 £ 2,96 3,71+£2,10
Terneza ‘ 8,26 + 1,33 ‘ 8,78+ 1,26 ‘ 8,28 £ 1,74 ‘ 8,10 £ 2,09
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Jugosidad 6,95+2,01 7,00 2,52 5,72+ 3,14 745+179

Aroma 1 5,47 +2,72 6,22 + 2,51 5,36 +2,18 4,84 +241
Aroma 2 8,47 1,17 7,50 + 1,98 7,00 +2,29 7,87+2,11
Apreciacién Global 8,63+1,16° |8,33+1,68"° 7,24 +1,98" 8,74 +1,26°

Letras distintas en la misma fila indican diferencias significativas entre grupos (p < 0,05).

De las caracteristicas consideradas en el Cuadro 10, solo resultaron con diferencias
significativas (p<0.05) entre los grupos, la apreciacion global, mientras que las otras

propiedades, no fueron afectadas por el peso de sacrificio.

El olor fue descrito por los consumidores en un nivel intermedio de la escala,
ubicandose, en general, dentro del rango mas cercano al extremo considerado como “muy
debil”, en los cuatro grupos de pesos. El rango de esta caracteristica (3,7-5,5) es
plenamente coincidente con el logrado (3,7-5,5) por corderos Texel x Suffolk criados y
sacrificados bajo condiciones similares a este estudio, sin haber sido afectados por el peso
(Aguilar, 2007). Texeira et al. (2005), tampoco describieron diferencias en el olor por
efecto del peso de sacrificio (9-14 kg, 14-19 kg y 19-24 kg). En el estudio de Martinez-
Cerezo et al. (2005), se registraron diferencias (p<0,05) en la intensidad del olor,
incrementandose con el mayor peso de sacrificio (10-12, 20-22 y 30-32 kg), en corderos de
las razas Aragonesa y Churra, pero no en corderos Merino Espafiol, aunque en estos

ultimos, el olor del cordero aumentd en intensidad desde los de 10-12 kg a los de 20-22 kg.

La terneza de la carne de los corderos Suffolk Down, de acuerdo a los resultados
podria calificarse como una carne tierna, puesto que los valores registrados en los cuatro
grupos se ubicaron muy cercanos al maximo puntaje “muy blando”, superando los 8
puntos, en todos los casos, sin encontrar diferencias significativas atribuibles al peso.
Martinez Cerezo et al. (2005), observaron diferencias entre pesos (p <0,001) en la raza
Aragonesa, en donde la terneza iba mejorando progresivamente con el aumento del peso de
sacrificio, encontrando el efecto contrario en la raza Churra, donde los pesos mas altos
tenian una carne menos tierna y al igual que en este estudio, la raza Merino no presento
ninguna diferencia por efecto del peso. Bianchi et al. (2006a) también informan diferencias
significativas por efecto del peso para esta caracteristica 22,3 y 43,1 kg. Olleta et al. (1992)
al igual que en este estudio, corderos de diferentes pesos al sacrificio (21,99 y 29, 86 kg),

presentaron una terneza similar.
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Si bien los grupos de mayor peso estarian conformados por animales de mayor edad
y mayor desarrollo y por ende animales que presumiblemente poseen una mayor cantidad y
polimerizacion de tejido conectivo, este efecto se ve compensado por el mayor estado de
engrasamiento en los animales de mayor peso (Cuadro 4), lo que permitiria una carne mas
tierna, situacion que podria explicar la similitud encontrada en este estudio entre los grupos
de menor peso (1 y 2) y los de mayor peso (3 y 4), que presentaron edades
significativamente diferentes (p<0,05) (Cuadro 1), aunque también se puede afirmar que

todos los animales eran jovenes, por la escasa diferencia de edad entre grupos (16 dias).

Los valores de jugosidad se situaron en el rango cercano a “muy jugoso”. Si bien
no se registraron diferencias por efecto del peso, el grupo 4 alcanzo los mayores valores de
jugosidad, lo que podria explicarse por el mayor nivel de engrasamiento de los corderos de
este grupo, ya que existe una estrecha correlacion entre la jugosidad y el contenido de
grasa (Onega, 2003). Concordante con lo expuesto en este estudio, Texeira et al. (2005) y
Pérez et al. (2006) empleando jueces entrenados, no informan diferencias por efecto del
peso en la jugosidad de la carne de corderos. Por otra parte, Martinez Cerezo et al. (2005),
en carne procedente de corderos Merino, describe que los corderos de menor peso alcanzan
valores inferiores de jugosidad (10-12 kg versus 20-22 y 30-32 kQ).

El aroma 1, definido entre los extremos “muy débil” y “muy pronunciado”,
registra valores intermedios en todos los grupos. ElI aroma 2, en donde la escala fluctu6
entre “muy malo” y “muy agradable”, fue descrito por todos los grupos, como un aroma
agradable cercano al maximo puntaje, superando los 7 puntos en todos los casos. Ambos
aromas no registran diferencias entre los distintos pesos al igual que lo reportado por Pérez
et al. (2006) en carne de cordero Suffolk Down x Merino Precoz Aleman y en corderos
Suffolk Down de 10 y 15 kg de peso (Pérez et al., 2002). Discrepa en la evaluacion del
aroma el estudio realizado por Aguilera (2000), en carne de cordero procedente de Merino

Precoz Aleman, registrando diferencias por efecto del peso en esta caracteristica.

Como unico atributo que registra diferencias (p<0,05) entre grupos, la apreciacion
global muestra al grupo 3 como el de menor aceptacion y al de mayor peso (grupo 4),
como el de mejor aceptacion existiendo diferencias significativas (p<0,05) entre ambos,

pero los dos grupos tuvieron una muy buena aceptacion por parte de los consumidores, con
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un puntaje promedio de 7,2 y 8,7, respectivamente. No se encontrd una tendencia lineal de
la aceptacion en conformidad con los pesos de sacrificio.

Lo anterior coincide con lo reportado por Bianchi et al. (2006a), en una evaluacién
hecha por consumidores, empleando una escala semejante a la de este trabajo (1 a 10),
registraron valores de apreciacion global de 6,5 en corderos livianos (22 kg) y de 7,4 para
corderos pesados (43 kg), siendo significativamente (p<0,0001) mejor evaluados los
corderos de mas peso, atribuyéndolo al mayor nivel de engrasamiento, con la consecuente
mejora de la jugosidad y terneza y la mejor apreciacion global que los consumidores le
asignaron a la carne de los corderos pesados. Pérez et al. (2006) no encontraron diferencias

por efecto del peso, en el rango de 10 y 15 kg.

Safiudo et al. (2007) en un estudio de consumidores realizado en seis paises
europeos (Grecia, Italia, Espafia, Francia, Islandia y Reino Unido), concluyeron que la
aceptabilidad global estuvo muy correlacionada con el sabor y la terneza, siendo ambos
atributos los mas apreciados por los consumidores en la carne de cordero de distintas razas,
procedencias y dietas. Segun Indurain et al. (2007), si a los anteriores los acompafian un
olor y sabor suave, y una adecuada jugosidad generarian la mejor percepcion por parte del
consumidor. También corrobora lo descrito, Safari et al. (2001), en seis genotipos
distintos, estableciendo que un 86,9% de la variacion total de la aceptabilidad global

estaria explicada por la terneza y el sabor.

Lo expuesto por estos autores y los resultados encontrados en este estudio, dan
cuenta de que la mejor apreciacion global la present6 la carne proveniente del grupo de
mayor peso (grupo 4), que coincide con el mayor nivel de engrasamiento, como lo
sefialado por Bianchi et al. (2006a), que sumado a una adecuada terneza, a un olor menor
que los otros grupos cercano al extremo “muy debil” de la escala y a una jugosidad que
resultd ser la mayor en este grupo, serian los factores que contribuyeron a generar la mejor

apreciacion global por parte de los consumidores de la carne de los cordero de mayor peso.

No obstante lo anterior, dentro del analisis de los componentes que pueden influir
en la demanda de la carne por parte de los consumidores se deben considerar otros factores
como: las preocupaciones en materia de salud, los cambios en las caracteristicas

demogréficas, la necesidad de comodidad, los cambios en la distribucion de la venta de la
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carne y el precio (Resurreccion, 2003), asi mismo, Font i Furnols et al. (2006), trabajando
con los consumidores europeos del Reino Unido, Espafia y Alemania, llegaron a la
conclusion de que los diferentes factores relacionados con los sistemas de produccion, asi
como con los aspectos culturales y habitos de consumo, parecen influir en la evaluacion de
la aceptabilidad general. Como ejemplo, el estudio Safiudo et al. (2007), mostrd claramente
dos categorias de consumidores de corderos, con una clara interaccion entre las
preferencias por el tipo de cordero (peso, tipo de alimentacion, raza, edad, etc), el cual
afectd todas las caracteristicas organolépticas (olor durante la coccién, sabor, terneza,
jugosidad y aceptabilidad total) y el pais, encontrando que los paises del Mediterraneo
(Espariia, Grecia e Italia) prefieren los corderos con un sabor de animales alimentados con
concentrados y leche y los del norte (Francia, Islandia y Reino Unido) prefieren la carne de

animales alimentados a pradera.

Producto de lo anterior al momento de comercializar la carne ovina o de establecer
estrategias de exportacidn entre paises y en cualquier analisis de aceptabilidad general para
la carne de cordero de cualquier procedencia, se debiera tener en cuenta los aspectos
culturales y los habitos de consumo de los consumidores, aunque diferentes gustos pueden

apreciarse dentro de un mismo pais.

Lo que se rescata de la informacion entregada por los consumidores participantes
en este estudio es que las caracteristicas sensoriales de la carne de los corderos Suffolk
Down, faenados entre los 25 y 37 kg de peso vivo corresponden, en conjunto, a las de un
alimento de gran terneza, con una buena jugosidad, un adecuado olor y agradable aroma,
que dio lugar a una excelente apreciacion global, todo lo cual entrega un buen indicio al

momento de considerar la promocion del consumo de esta carne.
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1.

6. CONCLUSIONES

Las principales caracteristicas de la canal: pesos, componentes corporales y
medidas evaluadas, fueron mayoritariamente afectadas (p<0,05) por el peso de
sacrificio, sugiriendo en base a los mayores valores encontrados en los
animales del grupo 4 (37 1 kg), como el mejor peso de sacrificio para

mercados donde el precio esté determinado por los kg de carne producida.

Las canales de los corderos de raza Suffolk Down presentaron altos

rendimientos comerciales y verdaderos con valores superiores al 50%.

Los valores de las correlaciones entre el peso vivo de sacrificio y los
diferentes pesos (PVV, PCC y PCF) y medidas lineales de la canal, indican que

estas fueron significativas (p<0,05) y altamente correlacionadas entre si.

Los mayores rendimientos al desposte comercial, en orden decreciente,
correspondieron a pierna, espaldilla, costillar, chuleta, cogote y cola, resultando

afectados por el peso de sacrificio los cortes: pierna, espaldilla y chuleta.

Las proporciones de musculo, hueso y grasa total de la pierna y espaldilla
fueron afectadas significativamente (p<0,05) por el peso de sacrificio.

Las razones de la parte comestible (musculo + grasa/ hueso) tanto en pierna
como en espaldilla fueron mejores (p<0,05) en los corderos de mayor peso (37

1 kg), respecto a los de menor peso (25+ 1 kg).

El color de la carne y de la grasa fueron evaluados como colores claros, sin

ser afectados por el peso de sacrificio, siendo los tipicos de animales jovenes.

Los valores de pH exhibieron variaciones significativas (p<0,05) entre los

diferentes pesos, aunque dentro de rangos normales.
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9. La evaluacién sensorial de la carne de los corderos de este estudio alcanz6
una apropiada calificacion por parte de los consumidores encuestados.

10.  Las caracteristicas de la canal y de la carne de los diferentes grupos
evaluados demostraron excelentes aptitudes para la produccion de carne, con

una leve superioridad por parte de los corderos sacrificados a los 37 kg de peso.
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ANEXO N° 1: Medidas lineales de la canal ovina (Colomer-Rocher et al., 1988).

Medidas externas sobre la canal entera.
Medida G o Anchura de Grupa.
Medida Wr o Anchura de torax.

Medidas internas sobre la media canal izquierda.
Medida F longitud de la pierna.

Medida L o longitud interna de la canal.

Medida Th o profundidad del térax.
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ANEXO N° 2: Cortes de carne de ovino, NCh: 1595 of. 2000 (INN, 2000).

PATA

PIERNA
COLA
CHULETA
Nt COSTILLAR
COGOTE ‘
\6— MANO

ESPALDILLA
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ANEXO N° 3: Esquema de la ficha llenada por los participantes del panel de
consumidores (Campo, 2005).

Degustacion de carne

Nombre:
Fecha:
Sesion:
Olor
I I I I I I I I I I
Muy débil Muy pronunciado
Terneza
I I I I I I I I I I
Muy duro Muy blando
Jugosidad
I I | I I | I I I I
Muy seco Muy jugoso

Aroma 1 (olor + sabor)
I I I I I I I I I I
Muy débil Muy pronunciado

Aroma 2 (olor + sabor)
I I I I I I I I I I
Muy malo Muy agradable

Apreciacion Global
I I I I I I I I I I
Muy mala Muy buena

Observaciones:
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N [ pvwvne | pvwe | pbyvie | Edad | b | b | Davdidac | DAvdidace | DAY D RV
ANEXO N° 4: Datos generales de la canal de corderos de la raza Suffolk Down %

65484 1 4,9 26,0 24,2 71 12,8 12,0 865 6,75 22,96 52,95 55,83
65331 1 4,6 26,0 24,4 72 12,0 11,2 825 6,85 22,24 49,34 54,15
65799 1 4,0 24,0 23,2 68 12,2 11,4 780 6,40 21,64 52,54 56,33
65315 1 4,5 26,0 24,6 72 13,3 12,5 830 6,22 23,37 54,25 57,12
65975 1 4.8 24,0 22,6 66 12,3 11,6 780 6,33 21,54 54,56 57,26
65239 1 5,3 25,0 23,2 73 11,9 11,1 720 6,07 21,65 51,12 54,78
65332 1 4,5 26,0 22,8 72 11,9 11,1 715 6,03 21,33 52,02 55,60
64726 1 6,0 25,0 23,8 80 12,4 11,7 690 5,56 21,28 52,14 58,33
64810 1 5,2 26,0 23,6 78 13,2 12,4 840 6,36 21,61 55,97 61,13
65449 2 45 28,0 24,6 71 13,8 13,0 875 6,32 22,99 56,24 60,19
65844 2 4,6 29,0 27,6 67 15,7 14,8 805 5,14 25,86 56,70 60,52
64967 2 4,2 29,0 26,2 76 13,6 12,8 785 5,78 23,88 51,85 56,90
65156 2 5,3 28,0 25,6 74 14,3 13,6 735 5,14 24,39 55,88 58,65
65411 2 5,3 28,0 24,8 71 14,2 13,4 715 5,05 22,83 57,12 62,02
65419 2 4.4 28,0 25,2 71 12,9 12,1 805 6,22 23,18 51,37 55,85
65591 2 4,8 29,0 27,8 70 15,4 14,7 785 5,08 26,08 55,56 59,23
65592 2 5,2 29,0 26,4 70 13,8 13,0 780 5,67 25,30 52,08 54,35
64728 2 6,1 29,0 27,6 80 15,3 14,6 730 4,76 25,58 55,58 59,97
64835 3 3,4 34,0 30,4 91 16,0 14,8 135 7,12 26,75 52,47 59,64
65732 3 5,7 33,0 31,6 84 16,3 15,3 965 5,93 28,74 51,47 56,60
65982 3 4,8 33,0 31,0 80 16,6 15,7 875 5,29 27,86 53,40 59,43
65786 3 51 32,0 30,0 84 14,9 14,2 745 4,99 27,06 49,75 55,17
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ANEXO N° 4: Datos generales de la canal de corderos de la raza Suffolk Down

NP Grupo PVN PVC PVS Ec]ad PCC PCF | Pérdidas | Pérdidas PVV RC RV

kg kg kg dias kg kg g % kg % %
65041 3 6,5 32,0 29,8 91 14,9 13,7 230 8,23 27,03 50,13 55,27
65050 3 4,8 32,0 29,4 91 14,6 13,9 695 4,75 25,93 49,76 56,43
65750 3 5,5 33,0 30,2 90 14,4 13,4 985 6,85 26,47 47,65 54,37
65038 3 4,7 33,0 30,8 96 16,6 15,5 090 6,57 28,38 53,85 58,45
65966 3 5,2 33,0 30,4 87 14,7 13,8 820 5,60 25,98 48,19 56,40
65742 4 6,5 38,0 35,0 84 19,6 18,2 385 7,07 32,21 56,00 60,86
64945 4 5,2 37,0 34,2 91 18,0 17,1 950 5,28 30,35 52,63 59,32
64809 4 5,2 36,0 34,0 94 18,3 17,4 920 5,03 30,60 53,82 59,81
65578 4 6,0 36,0 33,4 86 17,2 16,3 890 5,17 30,16 51,53 57,07
65967 4 6,5 36,0 33,8 82 17,6 16,6 940 5,35 30,02 51,94 58,49
65410 4 6,0 36,0 33,6 87 17,7 16,7 995 5,62 30,56 52,72 57,98
64958 4 5,4 36,0 34,4 92 18,3 17,3 030 5,63 31,07 53,20 58,90
65791 4 5,2 37,0 34,2 91 17,4 16,4 020 5,86 31,07 50,91 56,04
65968 4 5,8 38,0 35,0 89 18,9 17,9 965 5,11 31,47 54,00 60,07
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ANEXO N° 5: Peso de los componentes corporales (g) de corderos de la raza Suffolk Down.

G P | Sa

N° ru| Cue| Ca | at| ng

po| ro [bez|as| re

g [ag |19 9
6

230 11| 6 |19

65484 1 0 35 5 | 40
6

2441 10| 6 | 1.6

65331 1 5 85 6 | 25
5

247110 | 6 | 1.1

65799 1 0 55 51 75
6

259110 113

65315 1 0 35 51 70
6

219109 ] 3|12

65975 1 0 90 51 30
5

2381 10 ] 8 | 1.3

65239 1 0 80 0| 55
6

2411 10| 7 | 1.2

65332 1 0 35 0] 95
5

214110 9| 1.2

64726 1 5 95 0] 20
7

2451111113

64810 1 5 35 5| 00
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6

26411 | 6 |13

65449 5 00 | 5] 05
6

276 (10| 8 | 1.3

65844 0 10 | 5 [ 90
6

247110 | 5] 13

64967 0 00 | O [ 35
6

2.60 7114

65156 5 985 | 5 [ 65
7

267110 (1|12

65411 5 60 | 5 [ 75
6

283|111 (6 (10

65419 0 20 | O [ 95
6

268110 | 7 |13

65591 0 60 | 0 [ 60
6

287111 | 8 | 1.2

65592 5 15 | 5 [ 35
6

296 (10| 4|12

64728 0 30 | 5] 25
6

27411119 ]16

64835 0 80 | 5| 85
7

329 (12| 6 |15

65732 5 90 | 5| 85

65982 320112 [ 7 [ 20
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ANEXO N°5: Peso

de los componentes corpor

G P | Sa

N° ru | Cue| Ca | at| ng

po| ro | bez|as]| re

g [ag 191 9
7

298| 11| 6| 18

65786 3 5 90 | 5 [ 30
7

292|112 | 7|17

65041 3 0 50 | 5[ 20
7

318 11| 3|11

65050 3 0 85 | 0 [ 30
7

263 11| 5|16

65750 3 0 20 | O [ 45
6

31912 | 7|16

65038 3 5 40 [ 5] 90
7

239 (12| 2|14

65966 3 5 05 | 0 [ 95
8

36714 | 5|16

65742 4 0 30 | 0| 15
8

333| 12| 1|14

64945 4 0 45 [ 0 | 15

293|111 | 7|16

64809 4 0 65 | 2 | 65
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0
8
323113 | 6 |17
65578 0 65 | 5 [ 65
8
315112 ( 0 [ 15
65967 5 80 | 5 [ 85
g541004 3.76001.4500780001.980006360171,5005700065,500111,00035,000138,0006.055(13.0100 64958004 3.740001.2550082501.535006051221,
00615065,500122,0035,500106,0006.325002.9950 6579104 3.21501.2750855[11.300066000170,00640060,000110,00035,000155,0005.385003.250 3.
16 1.45 63
4 D 0 780 6
8
32112 | 5|13
65791 5 75 | 5 ] 00
7
304|118 |15
65968 0 90 | 5 ] 10

P-T: Pulmoén mas Traquea
Dg.: Digestivo
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ANEXO N° 6: Valores (cm) de las medidas lineales estimadoras de conformacion, en la
canal de corderos de la raza Suffolk Down.

Longitud Longitud Anchura | Anchura | Profundidad
N° | Grupo Canal cm Pierna cm Grupacm | Téraxcm | Toraxcm

L) (F) (©) (Wr) (Th)
65484 1 58,0 25,0 24,0 18,0 23,0
65331 1 56,5 25,5 22,8 17,5 25,0
65799 1 57,0 24,5 22,8 16,5 24,0
65315 1 56,0 25,5 21,0 16,5 25,0
65975 1 56,0 25,0 21,0 18,0 22,0
65239 1 54,0 25,5 24,0 19,5 22,0
65332 1 56,0 27,0 22,0 17,0 23,5
64726 1 53,0 25,5 23,0 18,0 24,0
64810 1 55,5 27,0 23,5 17,5 23,0
65449 2 56,0 26,0 24,5 19,0 22,5
65844 2 57,5 25,5 25,5 19,5 24,0
64967 2 56,5 27,5 27,0 18,5 23,0
65156 2 55,5 26,0 27,0 20,5 24,0
65411 2 56,0 27,0 24,0 18,0 24,0
65419 2 56,5 27,0 25,0 18,0 22,5
65591 2 56,0 25,0 26,0 21,5 23,5
65592 2 56,5 27,5 25,0 19,5 23,0
64728 2 55,5 25,0 26,0 18,0 22,5
64835 3 61,0 28,5 24,0 19,3 23,5
65732 3 58,5 29,5 29,0 20,3 24,0
65982 3 57,5 27,5 29,5 22,5 24,0
65786 3 58,0 29,0 27,5 18,5 23,0
65041 3 58,5 29,0 26,5 18,5 24,5
65050 3 56,0 28,5 25,0 18,0 26,0
65750 3 58,0 28,5 23,3 19,7 24,0
65038 3 60,0 27,5 25,5 20,5 27,0
65966 3 60,0 27,5 24,5 19,5 24,5
65742 4 63,0 29,5 27,0 21,0 24,5
64945 4 60,0 30,0 26,5 21,3 23,5
64809 4 60,0 29,5 25,0 20,0 24,0
65578 4 61,5 30,0 26,0 21,0 27,0
65967 4 60,0 29,5 24,5 20,0 25,5
65410 4 58,5 28,0 26,5 20,7 25,5
64958 4 60,0 30,0 26,3 21,3 25,0
65791 4 63,0 28,5 26,5 19,0 25,5
65968 4 62,0 30,0 26,0 20,0 25,0
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ANEXO N° 7: Mediciones individuales del espesor de grasa dorsal, area del ojo
del lomo y grasa pélvico renal, en la canal de corderos de la raza Suffolk Down.

N° Grupo EGD mm | AOL cm2 GPRg GPR %
65484 1 1,0 10,0 45,0 0,20
65331 1 1,0 15,0 60,0 0,27
65799 1 1,0 14,0 85,0 0,39
65315 1 1,0 16,0 65,5 0,28
65975 1 1,0 9,5 55,0 0,26
65239 1 1,0 15,0 71,0 0,33
65332 1 1,0 12,0 54,5 0,26
64726 1 1,5 16,0 75,0 0,35
64810 1 1,0 8,9 32,0 0,15
65449 2 1,0 16,5 210,5 0,92
65844 2 1,5 23,0 120,5 0,47
64967 2 1,0 15,0 87,0 0,36
65156 2 1,0 15,0 129,0 0,53
65411 2 2,0 14,1 85,5 0,37
65419 2 1,0 10,5 69,5 0,30
65591 2 1,0 19,5 170,5 0,65
65592 2 1,0 15,0 135,0 0,53
64728 2 1,0 15,5 143,5 0,56
64835 3 2,0 15,0 131,0 0,49
65732 3 3,0 14,0 120,0 0,42
65982 3 33 15,0 130,0 0,47
65786 3 1,0 16,5 57,5 0,21
65041 3 2,0 15,5 37,5 0,14
65050 3 1,0 13,5 53,5 0,21
65750 3 1,5 14,5 50,0 0,19
65038 3 2,0 e 12,0 195,0 0,69




65966 3 1,0 13,0 75,0 0,29
65742 4 2,0 17,0 259,0 0,80
64945 4 2,0 18,5 127,5 0,42
64809 4 10 14,5 171,0 0,56
65578 4 15 14,0 155,5 0,52
65967 4 2,0 16,5 161,0 0,54
65410 4 2,5 15,5 215,5 0,71
64958 4 15 14,5 338,0 1,09
65791 4 2,0 14,5 145,0 0,47
65968 4 15 15,0 220,0 0,70
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ANEXO N° 8: Peso (g) y proporcion (%) de cortes comerciales de la media canal izquierda, de corderos de la raza Suffolk Down.

N° Pier. Esp. Chul. Cost. Cog. | Cola MCI Pier. Esp. Chul. Cost. Cog. Cola
Grupo| 4 g g g g g g % % % % % | %

65484 1 1.947,5|1.2190 [ 1.1185 1.156,0 62,5 35,0 5539 | 35,16 22,01 20,19 20,87 1,13 0,63
65331 1 1.948,0 | 1.164,5 785,5 9515 | 2405| 465 5.137 | 37,92 22,67 15,29 18,52 4,68 0,91
65799 1 1.932,0 [ 1.121,5 920,0 1.1190| 3715 32,0 5.496 | 35,15 20,41 16,74 20,36 6,76 0,58
65315 1 2.012,5 [ 1.267,5 960,5 1.231,5| 165,0 30,0 5.667 | 35,51 22,37 16,95 21,73 2,91 0,53
65975 1 1.926,0 | 1.123,0 871,5 1.137,5| 224,55 37,5 5.320 | 36,20 21,11 16,38 21,38 4,22 0,70
65239 1 1.886,0 | 1.137,0 847,5 1.013,0 | 383,5 34,5 5.302 | 35,57 21,45 15,99 19,11 7,23 0,65
65332 1 1.839,0 [ 1.171,5 858,5 1.057,0 3850]| 430 5.354 | 34,35 21,88 16,03 19,74 7,19 0,80
64726 1 2.031,0 [ 1.205,0 969,5 1.0125| 4465| 415 5.706 | 35,59 21,12 16,99 17,74 7,83 0,73
64810 1 2.252,5|1.204,5 | 1.297,5 932,0 | 485,0 37,0 6.209 | 36,28 19,40 20,90 15,01 7,81 0,60
65449 2 2.033,0 | 1.271,0 [ 1.028,0 1.290,5| 4340 475 6.104 | 33,31 20,82 16,84 21,14 7,11 0,78
65844 2 2.538,5|1.487,5| 1.3875 1.358,5| 4730 425 7.288 | 34,83 20,41 19,04 18,64 6,49 0,58
64967 2 2.374,0 [ 1.178,0 | 1.104,0 1.138,5| 390,5| 49,0 6.234 | 38,08 18,90 17,71 18,26 6,26 0,79
65156 2 2.307,5 [ 1.414,0| 1.014,0 1.213,5| 380,0 53,0 6.382 | 36,16 22,16 15,89 19,01 5,95 0,83
65411 2 2.180,0 | 1.257,0 [ 1.381,5 1.169,5 | 496,0 51,5 6.536 | 33,36 19,23 21,14 17,89 7,59 0,79
65419 2 1.995,5 | 1.252,5 [ 1.015,0 1.1545| 3515 435 5.813 | 34,33 21,55 17,46 19,86 6,05 0,75
65591 2 2.425,0 | 1.355,0 [ 1.334,0 1.550,0 | 493,0 54,5 7.212 | 33,63 18,79 18,50 21,49 6,84 0,76
65592 2 2.255,5 | 1.310,0 896,0 1.320,0 | 4325 50,5 6.265 | 36,00 20,91 14,30 21,07 6,90 0,81
64728 2 2.443,5 [ 1.460,0| 1.1335 1.202,5 | 584,0 67,5 6.891 | 35,46 21,19 16,45 17,45 8,47 0,98
64835 3 2.470,5 | 1.322,5 [ 1.440,0 1.501,0 | 390,0 56,5 7.181| 34,41 18,42 20,05 20,90 5,43 0,79
65732 3 2.532,0 | 1.448,0 | 1.4955 1.551,5| 599,5 71,5 7.698 | 32,89 18,81 19,43 20,15 7,79 0,93
65982 3 2.623,0 | 14515 | 1,7275 15755 | 623,0 61,0 8.062 | 32,54 18,01 21,43 19,54 7,73 0,76
65786 3 2.541,0 | 1.438,0 | 1.170,0 1.131,0 | 505,0 35,0 6.820 | 37,26 21,09 17,16 16,58 7,40 0,51
65041 3 2.474,0 [ 1.516,0| 1.502,5 1,3740| 3975 32,0 7.296 | 33,91 20,78 20,59 18,83 5,45 0,44
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ANEXO N° 8: Peso (g) y proporcién (%) de los cortes comerciales de la media canal izquierda, de corderos de la raza Suffolk Down.

N° Grupo Pier. Esp. Chul. Cost. Cog. | Cola MCI Pier. Esp. Chul. Cost. Cog. Cola
g G g g g g g % % % % % %

65050 3 2.010,5 | 1.412,0 | 1.416,0 1.365,5 [ 430,0 40,0 6.674 30,12 21,16 21,22 20,46 6,44 | 0,60
65750 3 2.366,5 | 1.421,5| 1.1745 1.148,0 [ 6485 31,5 6.791 34,85 20,93 17,30 16,91 9,55| 0,46
65038 3 2.543,5]1.386,5 [ 1.4735 1.7525| 459,0 46,0 7.661 33,20 18,10 19,23 22,88 599 | 0,60
65966 3 2.4435]1.388,5( 1.390,0 1.209,0 | 550,5 44,0 7.026 34,78 19,76 19,79 17,21 7,84 [ 0,63
65742 4 3.008,5 | 1.866,5 | 1.606,0 1.869,5 | 3825 78,5 8.812 34,14 21,18 18,23 21,22 4,34 | 0,89
64945 4 2.815,5 | 1.657,5| 1.491,0 1.721,5 [ 499,0 63,5 8.248 34,14 20,10 18,08 20,87 6,05 0,77
64809 4 3.049,5|1.611,5| 1.485,0 1.648,0 [ 703,5 39,0 8.537 35,72 18,88 17,40 19,31 8,24 | 0,46
65578 4 2.690,0 | 1.716,0 [ 1.654,0 1.680,5| 463,0 53,0 8.257 32,58 20,78 20,03 20,35 561 | 0,64
65967 4 2.721,0 | 1.596,5 [ 1.575,5 1.818,0 | 515,0 56,0 8.282 32,85 19,28 19,02 21,95 6,22 [ 0,68
65410 4 2.816,5 | 1.657,0 | 1.527,0 1.732,5 | 485,0 74,0 8.292 33,97 19,98 18,42 20,89 585 | 0,89
64958 4 2.784,5 | 1.622,5| 1.826,0 1.860,5 [ 189,0 63,5 8.346 33,36 19,44 21,88 22,29 2,26 | 0,76
65791 4 2.858,5 | 1.434,5( 1.7135 1.736,0 | 546,0 57,0 8.346 34,25 17,19 20,53 20,80 6,54 [ 0,68
65968 4 2.9450 | 1.721,0 [ 1.8455 1.977,5| 529,0 55,5 9.074 32,46 18,97 20,34 21,79 583 | 0,61
Pier.: Pierna
Esp.: Espaldilla
Chul.: Chuleta
Cost.: Costillar
Cog.: Cogote
MCI.: Media canal izquierda
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ANEXO N° 9: Proporciones tisulares de la pierna y espaldilla, de los corderos de la raza Suffolk Down.

Pierna Espaldilla

N° | Grupo| MS HS | GSC Gl GT RS [ PDH | MS HS | GSC Gl GT RS | PDH
64726 1 61,05 [ 20,70 | 4,63 3,40 803| 542 | 480 |56,89| 23,15 3,65 510| 8,76 | 7,34 3,86
64810 1 57,85 (21,13 | 3,13 2,80 593 553 | 9575695 2453 | 4,57 3,65| 8,22 | 511 5,19
65239 1 58,09 | 21,24 | 5,75 4,08 9,84 | 562 | 5,22 |54,09| 22,87 5,63 6,02 [ 1165 6,20 | 5,19
65315 1 60,57 | 21,00 | 5,45 3,83 9,27 | 440 4,76 | 54,79 | 22,37 6,82 548 [ 12,31 | 525 | 5,29
65331 1 55,62 124,85 | 5,42 3,70 9,11 | 575 | 4,67 ]5054 | 26,02 4,94 562 | 10,56 | 7,26 | 5,62
65332 1 57,23 | 22,68 | 2,34 4,19 6,53| 481 8755480 22,66 5,68 4,78 1 10,46 | 512 | 6,96
65484 1 59,79 [ 21,34 | 4,72 3,70 842 | 503]| 5425361 20,18 4,59 4431 9,02 | 6,23 10,95
65799 1 58,23 120,29 | 6,29 4,11 10,40 | 543 | 5,64 |49,62| 22,20| 9,90 597 | 1587 | 588 | 6,42
65975 1 57,87 121,37 | 5,22 5,32 1054 | 584 | 4,39|5205| 24,76 | 5,97 557 1153 | 6,23 | 5,43
64728 2 57,83 1 18,03 | 10,68 4,42 1510 499 | 4,05]51,23 | 19,66 5,27 10,34 | 15,62 | 8,22 | 5,27
64967 2 60,30 | 18,83 | 5,52 4,30 9,81 | 626| 4805484 | 2241 | 4,71 518 | 9,89 | 8,19 4,67
65156 2 58,50 [ 18,83 | 8,00 5,46 13,46 | 503 | 4,18 | 54,21 | 19,09 6,01 8451|1446 | 520 7,04
65411 2 56,22 122,04 | 7,80 4,27 1206 | 4,47 | 5,21 |49,56 | 24,86 8,83 5,17 [ 1400 | 5,01 | 6,56
65419 2 57,40 | 23,05 | 6,82 6,11 1293 | 2,81 | 3,81|51,18| 2335|1261 539 | 18,00 | 4,27 | 3,19
65449 2 54,85 | 22,36 | 8,04 5,26 13,31 | 534 | 4,16 | 52,24 | 22,66 8,73 58211456 | 598 | 4,56
65591 2 59,03 [ 18,21 | 8,70 4,45 13,15 569 | 3,92 (48,60 | 20,37 8,78 9,82 118,60 | 7,08 5,35
65592 2 55,02 [ 23,05 | 7,69 3,86 1155 565| 4,72 150,61 | 2294 | 9,58 569 | 1527 | 6,15 5,04
65844 2 57,91 11885 | 8,37 4,08 1245 | 6,22 | 457(49,98| 21,18 | 8,91 8,67 1758 595| 5,31
64835 3 60,25 | 21,07 | 5,89 4,37 10,26 | 5,06 | 3,36 | 53,16 | 24,23 7,79 6,99 | 1478 | 567 | 2,16
65038 3 59,68 | 18,58 | 7,29 4,88 12,171 6,02 | 3,56 |53,08| 20,84 | 4,54 851 |13,05| 7,75 | 5,27
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ANEXO N° 9: Proporciones tisulares de la piernay espaldilla, de los corderos de la raza Suffolk Down.
Pierna Espaldilla

N° | Grupo| MS HS | GSC Gl GT RS | PDH | MS HS | GSC Gl GT RS | PDH
65041 3 61,74 | 20,33 | 2,83 2,99 582 564 | 6,47 56,33 | 20,25 | 4,02 551 9,53 561 | 8,28
65050 3 57,72 | 19,70 | 6,07 4,44 10,52 | 6,77 | 5,30 | 53,61 | 21,35 6,48 754 | 1402 | 6,23 | 4,78
65732 3 58,20 | 20,50 | 6,64 3,83 10,47 | 4,42 | 6,42 | 48,93 | 22,89 8,70 528 | 13,98 | 494 | 9,25
65750 3 61,80 | 21,57 2,92 3,49 6,40 | 8,18 | 2,05 | 57,12 | 21,53 3,55 6,58 | 10,13 | 7,03 | 4,19
65786 3 62,22 | 19,40 | 4,27 2,11 6,38 | 8,19 | 3,82 56,40 | 22,60 2,64 584 | 848 | 7,82 | 4,69
65966 3 60,61 | 21,47 | 4,60 4,17 8,78 479 | 4,36 | 5542 | 23,62 3,38 6,27 9,65 | 6,05 5,26
65982 3 56,04 | 19,65 7,80 6,06 13,86 | 7,95| 2501|5002 | 21,74 9,13 85111764 | 7,10 3,51
64809 4 55,75 | 17,38 8,49 4,72 13,22 | 9,44 | 4,21151,04| 20,57 7,94 8,19 | 16,13 | 8,35 3,91
64945 4 54,20 | 18,93 9,64 4,21 1385 460| 8,42 46,70 | 19,67 | 11,76 7,24 119,00 | 4,56 | 10,08
64958 4 54,84 | 19,18 | 13,36 5,32 18,67 | 3,20 | 4,11 |48,51 | 21,51 | 17,47 44712194 3,79 | 4,25
65410 4 59,90 | 19,08 6,66 4,12 10,78 | 4,81 | 5,43]53,89| 20,91 8,84 4951 13,79 | 564 | 5,76
65578 4 55,48 | 21,04 | 8,05 5,17 13,221 559 | 4,67 |48,05| 20,40 | 12,82 8,36 | 21,18 | 6,03 | 4,34
65742 4 56,87 | 21,01 6,98 4,52 1150 454 | 6,08 46,12 | 20,38 | 11,37 7,02 118,39 | 3,50 | 11,61
65791 4 58,37 | 19,19 6,30 4,86 11,16 | 521 | 6,07 | 54,41 | 22,34 5,93 6,69 | 12,62 | 5,09 5,54
65967 4 60,03 | 19,59 | 6,36 3,56 9,92 | 533 5,13 |5337| 21,30 7,89 6,20 | 1409 | 5,67 | 5,57
65968 4 55,93 [ 20,29 7,89 5,08 1297 433| 6,49]|51,09| 21,09 | 10,80 8,34 119,14 | 430 4,39

MS: Mdsculo
HS: Hueso

GSC: Grasa subcutanea

GIM: Grasa intermuscular

GT: Grasa total
RS: Residuos

PDH: Pérdidas por deshidratacion
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ANEXO N° 10: Componentes tisulares de la piernay espaldilla, valores absolutos (g), de los corderos de la raza Suffolk Down.

Pierna Espaldilla
° Grupo [ MS HS | GSC Gl GT RS DH MS HS | GSC Gl GT RS DH
64726 1 1.240,0 | 4205 | 94,0 69,0 163,0| 110,0| 97,5| 6855| 279,0| 44,0 61,5 105,5| 885 | 465
64810 1 1.303,0 | 476,0| 70,5 63,0 1335 1245| 2155 686,0| 2955 | 55,0 44,0 990| 615 625
65239 1 1.095,5 | 400,5| 108,5 770| 1855 106,0| 985 6150| 260,0| 64,0 68,5 132,5| 70,5| 59,0
65315 1 1.2735 | 4415| 1145 80,5| 1950 92,5| 100,0| 6945| 2835| 86,5 69,5 156,0 | 66,5| 67,0
65331 1 1.083,5 | 484,0| 1055 720| 1775 1120| 910 5885| 303,0| 575 65,5 1230 | 845| 655
65332 1 1.0525| 417,0| 43,0 77,0 | 1200| 885 | 1610 642,0| 2655]| 66,5 56,0 122,5| 60,0| 815
65484 1 1.164,5| 4155 92,0 72,0 1640| 98,0 | 1055 653,5| 246,0| 56,0 54,0 110,0 | 76,0 | 133,5
65799 1 1.125,0 | 392,0 | 1215 79,5| 2010 1050 | 109,0 | 556,5| 249,0| 111,0 67,0 178,0| 66,0 72,0
65975 1 1.1145| 411,5| 1005| 102,5| 203,0| 1125| 845 5845| 278,0]| 67,0 62,5 1295 70,0| 61,0
64728 2 1.413,0 [ 4405| 261,0| 108,0| 369,0| 122,0| 99,0 7480| 287,0| 77,0 151,0 228,0| 1200 77,0
64967 2 1.431,5| 4470 131,0| 102,0| 233,0| 1485 114,0| 646,0| 264,0| 555 61,0 116,5| 96,5| 55,0
65156 2 1.350,0 | 4345 1845| 126,0| 3105| 1160| 96,5| 766,5[ 270,0| 850 119,5 2045| 735| 995
65411 2 1.2255 | 480,5| 170,0 930( 2630 975]| 1135 623,0| 3125]| 1110 65,0 176,0 | 63,0| 825
65419 2 1.1455| 460,0| 136,0| 122,0| 2580| 56,0 76,0| 641,0[ 292,5| 158,0 67,5 2255 | 535 40,0
65449 2 1.115,0 | 4545 163,5| 107,0| 2705| 1085 | 845 | 664,0| 288,0| 1110 74,0 1850 | 76,0| 580
65591 2 1.4315| 4415 2110| 1080 3190 1380 950]| 6585 276,0| 1190 133,0 2520 960 725
65592 2 1.241,0 | 520,0 | 173,5 87,0 | 2605 127,5| 106,5| 663,0| 300,5| 1255 74,5 200,0| 805 66,0
65844 2 1.470,0 | 4785| 2125| 1035 316,0| 158,0| 116,0| 743,5| 3150 ]| 1325 129,0 2615| 885 790
64835 3 1.4885| 5205 | 1455| 108,0| 2535| 1250 83,0| 703,0[ 320,5| 103,0 92,5 1955 750| 285
65038 3 1.518,0 | 472,5| 1855| 124,0| 3095| 1530 | 90,5| 736,0[ 289,0| 63,0 118,0 181,0 [ 107,5| 73,0
65041 3 1.527,5| 503,0| 70,0 74,0 | 1440 139,5| 160,0 | 854,0| 307,0| 61,0 83,5 144,5| 850 1255
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ANEXO N° 10: Componentes tisulares de la piernay espaldilla, valores absolutos (g), de los corderos de la raza Suffolk Down.

Pierna Espaldilla
N° | Grupo | MS HS | GSC Gl GT RS DH MS HS | GSC Gl GT RS DH

65050 3 1.449,0 | 4945| 1525| 1115 264,0| 170,0| 133,0| 757,0| 3015| 915 106,5 198,0| 88,0 | 675
65732 3 1.473,5 | 519,0 | 168,0 97,0 | 2650 | 112,0| 16255| 7085 | 3315 | 126,0 76,5 2025 | 715 134,0
65750 3 1.462,5 | 5105 69,0 825 | 1515 | 1935| 485 | 812,0| 306,0| 505 93,5 144,0 | 100,0 | 59,5
65786 3 1.581,0 | 493,0| 1085 535| 162,0| 2080 | 97,0| 811,0| 3250 | 380 84,0 122,0 | 1125| 675
65966 3 1.481,0 | 5245 | 1125| 102,0| 2145| 117,0| 106,5| 769,5| 328,0| 47,0 87,0 134,0| 84,0| 73,0
65982 3 1.470,0 | 51555| 204,5| 159,0| 363,5| 208,5 65,5| 726,0| 3155 | 1325 123,5 256,0 | 103,0| 51,0
64809 4 1.700,0 | 530,0 | 259,0 | 144,0| 411,5| 2880 | 1285 | 822,5| 331,5| 128,0 132,0 260,0 | 1345 | 63,0
64945 4 1.526,0 [ 5330 | 271,5| 1185 3996 | 129,5| 237,0| 7740| 326,0| 1950 120,0 3150| 755 167,0
64958 4 1.527,0 | 534,0| 372,0| 148,0| 520,0| 89,0| 1145 787,0| 349,0| 2835 72,5 356,0| 615| 69,0
65410 4 1.687,0 | 537,5| 187,5| 116,0| 310,2| 1355 | 153,0 | 893,0| 346,5| 146,5 82,0 2285 | 935| 955
65578 4 1.492,5 | 566,0| 216,5| 139,0| 363,5| 150,5| 1255 824,5| 350,0| 220,0 143,5 363,5| 1035| 745
65742 4 1.711,0 [ 632,0| 210,0| 136,0| 353,0| 136,5| 183,0| 870,0| 384,5| 2145 132,5 347,0| 66,0 219,0
65791 4 1.668,5 | 5485| 180,0| 139,0( 3253 | 149,0| 1735 780,5| 3205| 85,0 96,0 181,0| 73,0 795
65967 4 1.633,5 [ 533,0 | 173,0 97,0 | 276,4| 1450| 139,5| 852,0| 340,0 [ 126,0 99,0 2250 905(| 89,0
65968 4 1.647,0 | 597,5| 23255| 1495 389,9| 127,5| 1910 879,5| 363,0| 186,0 143,5 3295| 740(| 755

MS: Mdsculo

HS: Hueso

GSC: Grasa subcutanea

GIM: Grasa intermuscular

GT: Grasa total

RS: Residuos
PDH: Pérdidas por deshidratacion
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ANEXO N° 11: Razones entre componentes tisulares de la Piernay Espaldilla

Pierna Espadilla

N° | Grupo | MS/HS | MS/G | MS+G/HS | MS/HS | MS/G | MS+G/HS
64726 1 2,95 7,61 3,34 2,46 6,50 2,84
64810 1 2,74 9,76 3,02 2,32 6,93 2,66
65239 1 2,74 5,91 3,20 2,37 4,64 2,88
65315 1 2,88 6,53 3,33 2,45 4,45 3,00
65331 1 2,24 6,10 2,61 1,94 4,78 2,35
65332 1 2,52 8,77 2,81 2,42 5,24 2,88
65484 1 2,80 7,10 3,20 2,66 5,94 3,10
65799 1 2,87 5,60 3,38 2,23 3,13 2,95
65975 1 2,71 5,49 3,20 2,10 4,51 2,57
64728 2 3,21 3,83 4,05 2,61 3,28 3,40
64967 2 3,20 6,14 3,72 2,45 5,55 2,89
65156 2 3,11 4,35 3,82 2,84 3,75 3,60
65411 2 2,55 4,66 3,10 1,99 3,54 2,56
65419 2 2,49 4,44 3,05 2,19 2,84 2,96
65449 2 2,45 4,12 3,05 2,31 3,59 2,95
65591 2 3,24 4,49 3,96 2,39 2,61 3,30
65592 2 2,39 4,76 2,89 2,21 3,32 2,87
65844 2 3,07 4,65 3,73 2,36 2,84 3,19
64835 3 2,86 5,87 3,35 2,19 3,60 2,80
65038 3 3,21 4,90 3,87 2,55 4,07 3,17
65041 3 3,04 10,61 3,32 2,78 5,91 3,25
65050 3 2,93 5,49 3,46 2,51 3,82 3,17
65732 3 2,84 5,56 3,35 2,14 3,50 2,75
65750 3 2,86 9,65 3,16 2,65 5,64 3,12
65786 3 3,21 9,76 3,54 2,50 6,65 2,87
65966 3 2,82 6,90 3,23 2,35 5,74 2,75
65982 3 2,85 4,04 3,56 2,30 2,84 3,11
64809 4 3,21 4,22 3,97 2,48 3,07 3,29
64945 4 2,86 3,91 3,59 2,37 2,46 3,34
64958 4 2,86 2,94 3,83 2,26 2,11 3,33
65410 4 3,14 5,56 3,70 2,58 3,76 3,26
65578 4 2,64 4,20 3,27 2,36 2,19 3,43
65742 4 2,71 4,95 3,25 2,26 2,43 3,19
65791 4 3,04 5,23 3,62 2,44 4,18 3,02
65967 4 3,06 6,05 3,57 2,51 3,66 3,19
65968 4 2,76 4,31 3,40 2,42 2,58 3,36




MS:
HS:
G:

ANEXO N°12: Valores de pH y temperatura.

N° | Grupo [ pH, T, pH 2, T° o4
65484 1 6,64 21,2 5,43 8,6
65331 1 7,02 20,0 5,37 11,7
65799 1 6,69 18,2 5,32 10,3
65315 1 6,92 19,1 5,46 10,5
65975 1 6,69 20,7 5,39 9,3
65239 1 6,02 18,6 5,50 14,1
65332 1 5,90 18,7 5,40 11,0
64726 1 6,55 18,4 5,70 11,6
64810 1 6,40 18,0 5,39 8,8
65449 2 6,34 18,1 5,69 11,9
65844 2 6,45 19,2 5,64 9,3
64967 2 6,50 19,1 5,82 12,0
65156 2 6,57 19,2 6,00 13,9
65411 2 6,02 18,3 5,70 12,6
65419 2 6,69 18,2 5,40 9,8
65591 2 6,47 19,3 5,76 14,3
65592 2 6,54 19,5 5,51 12,4
64728 2 6,29 18,9 5,82 10,3
64835 3 6,22 20,8 5,67 8,7
65732 3 6,86 24,0 5,80 8,8
65982 3 6,32 22,6 5,74 8,6
65786 3 6,28 14,4 5,79 9,4
65041 3 6,53 14,5 5,84 8,6
65050 3 6,45 17,0 5,78 8,7
65750 3 6,07 17,3 6,49 6,1
65038 3 6,17 17,0 5,49 6,7
65966 3 6,17 18,2 5,43 6,6
65742 4 5,99 20,1 5,80 9,1
64945 4 6,26 20,6 5,80 9,0
64809 4 6,54 16,8 5,82 9,0
65578 4 5,54 15,6 5,75 8,7
65967 4 6,21 14,4 5,79 8,7
65410 4 6,15 14,4 5,79 8,7
64958 4 6,32 14,5 5,86 9,0
65791 4 6,06 18,6 5,49 6,8
65968 4 5,85 18,3 5,55 7,5

Musculo
Hueso
Grasa




