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RESUMEN

El objetivo de la presente memoria de titulo fue evaluar el efecto del peso de
sacrificio sobre las caracteristicas de la canal y de la calidad de la carne de corderos de
raza Merino Precoz. Con este propdsito se emplearon 36 corderos machos Merino
Precoz alimentados a pastoreo libre en pradera natural de secano hasta alcanzar el peso
de beneficio previamente asignado al nacer: 25, 29, 33, 37 kg (+1kg), al sacrificio se
registraron: peso vivo de sacrificio (PVS), peso de canal caliente (PCC), peso de canal
fria (PCF), rendimiento comercial (RC), rendimiento verdadero (RV), peso de
componentes corporales: sangre, cuero, cabeza, patas, digestivo lleno, digestivo vacio,
corazdn, rifiones, pulmones y traquea, bazo, higado, area del ojo de lomo (AOL), espesor
de grasa dorsal (EGD), peso de la grasa pélvico renal (GPR) y algunas medidas lineales

de la canal.

Se calculé rendimiento al despiece comercial y la proporcion de tejidos de
espaldilla y pierna como: musculo, hueso, grasa total (subcutanea e intermuscular) y
residuos, adicionalmente se establecieron las razones entre los diferentes componentes

anatémicos de estas piezas.

Para la evaluacion de la calidad de la carne se registro el color de la carne y de la
grasa, la consistencia de la grasa, pH, T° y caracteristicas sensoriales para las cuales se

utilizé un panel de consumidores no entrenados.

Los resultados indican que las principales caracteristicas de la canal: PVS, PCC,
PCF, RC, RV, AOL, GPR y las medidas lineales fueron modificadas significativamente
(p < 0,05) por efecto del peso al sacrificio. Los mayores rendimientos al desposte
comercial correspondieron a pierna y espaldilla, seguidos por chuleta, costillar, cogote y
cola. El rendimiento comercial y verdadero, la composicion tisular de espaldilla y pierna
y las razones entre los componentes tisulares de estas piezas fueron afectados
significativamente (p < 0,05) por el peso de sacrificio. En tanto la coloracion de la carne
y de la grasa fueron clasificadas en su mayoria en las categorias rosa palido y blanco
cremoso respectivamente, sin efecto significativo (p > 0,05) del peso al sacrificio, al

igual que la consistencia de la grasa la que fue clasificada como dura mayoritariamente.



Los valores de pH final son normales para animales con bajos niveles de estrés y estos

no presentaron diferencias por efecto del peso de sacrificio.

La carne tuvo gran aceptacion en el grupo de consumidores encuestados, en la
evaluacion sensorial presentaron diferencias atribuibles al peso de sacrificio en todas las
caracteristicas evaluadas. El grupo de animales sacrificados a 29 + 1kg obtuvo la mejor

calificacion.

Los resultados obtenidos en este trabajo permiten afirmar que el peso de
sacrificio influyé significativamente (p < 0,05) sobre las caracteristicas de calidad de
canal de corderos de raza Merino Precoz, en tanto las mediciones objetivas de calidad de

carne no fueron influenciadas por el peso de sacrificio.

Entonces, de acuerdo a estos resultados, podemos inferir que estos animales se
adecuan a los habitos de consumo de nuestro pais ya que es una de las razas

predominantes en la zona central de Chile.



SUMMARY

The goal of this report was to evaluate in what degree the slaughter weight affects
the characteristics of the carcasses and the quality of lamb beef of the Merino Precoce
race. For this purpose 36 male Merino Precoce breed lambs were fed to free grazing in
natural pasture to reach the weight, which was previously assigned at birth, of: 25, 29,
33, 37 kg (+1 Kkg). During the slaughter the following measures were registered:
slaughter live weight (PVS), hot carcass weight (PCC), cold carcass weight (PCF),
commercial dressing percent (RC), real dressing percent (RSV), body weight
components: blood, skin, head, feet, full digestive tract, empty digestive tract, heart,
kidneys, lungs and trachea, spleen, liver, rib eye muscle area(AOL), dorsal fat thickness

(EGD), kidney fat (GPR) and some measures of the linear carcass.

The commercial yield per proportion shoulder and leg were calculated separately
in the following parts; muscles, bones, total fat (intermuscular and subcutaneous) and
residues. In addition, the proportion between the components of these parts within these

pieces was determined.

For the evaluation of the quality of the meat the colour of the meat and fat, the fat
consistency, the pH value, the temperature (T °) were measured. Besides this the sensory

characteristics were analyzed by a panel of non trained consumers.

The results show that the main characteristics of the carcass: PVS, PCC, PCF,
RC, RV, AOL, GPR and linear measures changed significantly (p <0.05) by the change
of weight of the lamb before slaughter. The highest slaughter yields were calculated at
the commercial tissues of leg and shoulder, followed by chops, thorax, neck and tail. The
commercial yield and the real yield, the composition of the tissues shoulder and leg and
the proportions between the tissue components of these pieces have a significant
difference (p <0.05) by the slaughter weight. Referring to the quality of the meat, the
colour of the meat and fat was mostly classified in categories pale pink and white creamy
without a significant effect (p> 0.05) for slaughter weight, neither there was a significant
effect in the consistency of the fat regarding to the slaughter weight, which was
classified as mostly hard. Finally, the pH values were normal for animals with a low
stress level and the results did not show any difference per slaughter weight.



The meat had a large acceptance in the non trained consumer group; the sensory
evaluation showed differences attributable to slaughter weight in all characteristics

evaluated. The group of animals slaughtered at 29 + 1kg received the best rating.

The results obtained in this study indicate that the slaughter weight influenced
significantly (p <0.05) the quality characteristics of carcass Merino Precoce breed lambs.
However, the objective measurements of meat quality were not influenced by the

slaughter weight.

Then, whit this results it can be concluded that these animals are adapted to the
consumption habits of our country because it is one of the predominant breeds in central
Chil



1. INTRODUCCION

Nuestro pais debe aprovechar las ventajas que posee para ampliar su mercado en lo
que a carne ovina se refiere. Una de las ventajas mas importantes es la condicion
zoosanitaria que posee (libre de fiebre aftosa y provisionalmente, libre de encefalopatia
espongiforme bovina), junto a la rebaja arancelaria concedida por los principales mercados
importadores de carne ovina, tales como los paises miembros de la Unién Europea, México,
Estados Unidos, Corea y Japon, gracias a los Tratados de Libre Comercio y a los acuerdos

de complementacion econdémica suscritos.

La calidad de la canal y de la carne estan influenciadas por mdaltiples factores entre
los que se pueden mencionar el peso de beneficio, raza, edad y alimentacion, entre otros.
Ademaés, es importante considerar la percepcion del consumidor sobre el producto, ya que
son ellos quienes deciden qué comprar. Existen factores que poseen gran influencia sobre la
eleccion de los consumidores y pueden hacer la diferencia entre adquirir un producto u otro,
tales como la imagen del producto y el que éste sea un alimento que otorgue garantias de
seguridad y calidad. Por otra parte es posible mencionar que el bienestar animal ha
comenzado a ser un aspecto importante que concierne a los consumidores habituales de
carne y ha pasado a ser un elemento relevante al momento de la eleccion (Linares et al.,
2007).

En Chile, los ovinos se crian en forma extensiva y se alimentan casi exclusivamente
de pradera lo que es una ventaja respecto a otros tipos de carne, debido principalmente al
precio que hoy alcanzan los granos. Ademas, permite satisfacer la demanda de paises que
prefieren la carne de animales alimentados de esta forma, por considerarla mas natural y
respetuosa del medio ambiente, como ocurre con los habitantes de la Union Europea, uno
de los mercados donde se envia la mayor proporcion de la carne ovina exportada por

nuestro pais.

Los esfuerzos de los productores deben enfocarse a diferenciar el producto cordero
para lograr posicionarlo en el mercado tanto nacional como internacional, ejemplos de esto
es el “cordero magallanico” y el “cordero de primavera” del secano central, como también,
se debe intentar cambiar la percepcion del consumidor urbano con respecto a la carne ovina,

dando a conocer las bondades de este producto y aumentar asi su consumo.



La importancia que puede llegar a tener la identificacion de un producto asociado
con su origen, que lo vincule positivamente a un nivel de calidad, es relevante, ya que
lograr incrementar la calidad del producto a nivel local es una interesante forma de agregar
valor a un bien, lo que puede incidir en mejores niveles de competitividad en el mercado
(Moya, 2003; Pérez et al., 2007).

Con este propoésito en esta memoria de titulo se pretende caracterizar algunas
propiedades de la canal y de calidad de carne de corderos de la raza Merino Precoz y de
que forma las podria afectar el peso vivo al que son faenados los animales.



2. REVISION BIBLIOGRAFICA

2.1 Mercado de la carne ovina

2.1.1 Internacional

Segln las previsiones, la produccion mundial de carne ovina alcanzara los 14,0
millones de toneladas en 2008, lo que representa un incremento del 2,0 % con respecto al
afio anterior. Este crecimiento deberia concentrarse mayormente en Asia, que representa
mas del 60 % de la produccion mundial, y en particular en China, la Republica Islamica del
Irdn y Pakistan (FAO, 2008).

El comercio internacional de la carne ovina se pronostica en 0,8 millones de
toneladas en 2008, lo que representa una disminucion de un 5,9% respecto del afio 2007. Se
estima que las exportaciones totales de carne de ovino de Australia se contraerdn en 2008
en un 9%, debido principalmente a la escasez de suministros y al alza del ddlar australiano,
se anuncia una situacion semejante para Nueva Zelanda. Las exportaciones mundiales, se
verdn estimuladas por la mayor demanda en China y América del Norte. Entre los
principales importadores de carne ovina, se estima que las compras de Estados Unidos
aumentaran en un 2%, impulsadas principalmente por una mayor demanda de consumo el
crecimiento de los ingresos en la comunidad hispana mejora la demanda de carne de
cordero. La Unién Europea mantendra las importaciones en el mismo nivel del afio anterior,
sin embargo, sigue siendo el destino mas importante en el comercio de carne ovina (FAO,
2008).

Segun proyecciones entregadas por la FAO se estima que la produccion mundial de
la carne ovina aumentara en un 2,1 por ciento anual hasta el 2014, registrandose casi todo el
aumento en los paises en desarrollo. Ademas, la creciente diversidad étnica en los paises
desarrollados y una valoracion cada vez mayor de los productos deshuesados deberian
fortalecer el comercio durante este periodo (FAO, 2005). Las exportaciones de estos
productos durante el periodo 2003- 2006, han girado en torno a los US$ 140 millones (valor
promedio). Durante el 2007 los embarques nacionales alcanzaron los US$ 3,12 millones
siendo Japon, Alemania y Espafia los mayores mercados de destino (ODEPA, 2008 a).



2.1.2 Nacional

Segun las cifras entregadas por el VII Censo Agropecuario y Forestal del afio 2007,
el nimero de cabezas de ovinos alcanza a 3.888.717, lo que se traduce en un aumento del
5,2% con respecto al censo anterior (1997). La region de Magallanes sigue siendo la que
registra el mayor nimero de animales con un 57,6% seguida por las regiones de Los Lagos

y Aysen con un 8,2 y un 7,8% respectivamente (INE, 2008 b).

La produccion nacional de carnes durante el 2007 se mantuvo casi sin variacion
respecto del afio anterior alcanzando el total de 1.340.361 toneladas. Al analizar estos datos,
segun el porcentaje de participacion por especie, observamos que la carne de ave sigue
liderando la produccion nacional con un 43%, le sigue la carne de cerdo con un 37% la
cual present6 el mayor crecimiento (8,8%), la carne bovina con un 18%, y la carne ovina
con un 0,8% de participacion, logrando 10.311 toneladas, este valor representa una leve
disminucion respecto al afio 2006, a pesar de este dato, la carne ovina exhibe un importante
avance con respecto al periodo comprendido entre los afios 2002 - 2005, en los cuales la
produccion promedio alcanzaba las 9.500 toneladas por afio (ODEPA, 2008 b).

En el 2007 el consumo total aparente de carnes fue de 81,0 kilos por habitante, esta
cifra es 2,1% superior a la registrada en el afio 2006 cuando el consumo per cépita alcanzé
un total de 79,3 kilogramos. En orden de importancia, la carne mas consumida sigue siendo
la de ave con 33,2 kilos, aunque con una disminucion de un 2,1% respecto del afio anterior,
seguida por la carne porcina y la bovina con un consumo de 23,5 kilos cada una, las que a
diferencia de la carne de ave aumentaron su consumo. La carne ovina se mantiene sin

variacion en 300 gramos per capita (INE, 2008 a).

Un reciente estudio de ODEPA (2007 a) confirmé que el consumo de carne en Chile
sigue siendo determinado, principalmente, por el precio del producto. Sin embargo, el
mayor poder adquisitivo de los chilenos en los Gltimos afios estd determinando que la
preferencia de los consumidores sea crecientemente influida por otros factores, tales como
los atributos de calidad (terneza, sabor), seguridad alimentaria (productos innocuos),

versatilidad (productos faciles de preparar) y diversidad de presentaciones (envasados,



preparados, etc.). Esto nos indica que el consumidor nacional de hoy ha cambiado, ya que
estd mas informado y por lo tanto le exige més atributos a los productos que consume.

Por otra parte el volumen de exportacién de carne ovina ha disminuido en un 11,8%
con respecto al afio 2006 cuando alcanzaron un total de 5.677 toneladas. En el afio 2007 se
exportaron 5.079 toneladas, por un valor de US$ 20,8 millones lo que representa una
disminucion de un 12,7% con respecto a lo percibido durante el 2006 (ODEPA, 2008 a).

Del total exportado durante el 2007 se estima que el 72,8% corresponde a cortes
congelados sin deshuesar, un 14,1% a carne ovina deshuesada y un 12,8% a canales o
medias canales congeladas (ODEPA, 2008 a).

Al comparar las exportaciones de carne ovina entre los meses de Enero a Abril del
afio 2008 con igual periodo del afio anterior, observamos que si bien el volumen exportado
a disminuido en un 8,6%, los ingresos se han incrementado llegando a US$ 9,160 millones

lo que se traduce en un aumento del 20,6% respecto del periodo anterior (ODEPA, 2008 a).

2.2 Caracteristicas de la raza en estudio

Los corderos a utilizar en este estudio pertenecen a la raza Merino Precoz. Como su
nombre lo indica es calificado como una raza precoz, es decir, al ser comparado con un
ejemplar de otra raza a una misma edad, este animal representa una mayor proporcién del
peso Vvivo adulto estandarizado para su raza. Originalmente se introdujeron al pais dos tipos
de Merino Precoz, el francés y el aleman, esta distincion ya no existe, ya que al mezclarse
se origind el ovino que actualmente conocemos (Mujica, 2005). Es una de las razas
tradicionalmente criadas en el secano central de Chile, es un ovino doble proposito, carne y
lana, pero en nuestro pais se le da un mayor énfasis a la produccion de carne; estos ovinos

se caracterizan por su gran rusticidad bajo las condiciones semiaridas de la zona central.

Son animales con cara blanca y desprovista de lana, de mucosas rosadas, sin cuernos
en ambos sexos, su cuerpo esta cubierto por una densa y fina lana completamente blanca,
poseen pezufias de color crema lo que los hace susceptibles de contraer enfermedades a las
pezufias. Son utilizados habitualmente en cruzamientos como raza materna por su alta

fertilidad con carneros de razas de carne como Suffolk, Dorset, Texel y otros, que son de

5



répido desarrollo y generan carne de buena calidad (Garcia, 2005; Mujica, 2005). Como
raza pura, muestra rangos de fertilidad entre 95% y 97% y de prolificidad entre 117% y
119% (Mujica, 2005).

2.3 Canal ovina

En este momento no existe una definicion Unica de canal ya que las preferencias de
los consumidores y las costumbres presentes en cada area geogréafica, region o pais hacen

variar este concepto (Colomer- Rocher et al., 1988).

La Norma Oficial Chilena NCh. 1364 of. 2002, la define como “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).

2.3.1 Composicion de la canal

La calidad de las canales estd determinada por el peso, grado de engrasamiento,
conformacion y composicion al desposte comercial. Es este Gltimo el indicador mas
importante, ya que determina la proporcion de cortes: chuleta, costillar, pierna, paleta y
cogote (composicién regional) y la cantidad de musculo/hueso/grasa (composicion tisular)
de estos. La canal ideal seria aquella que presenta mayor proporcion de cortes de primera
categoria y de masculo, minima cantidad de hueso y un nivel de grasa aceptable segln los

gustos del consumidor (Vergara, 2005).

2.3.1.1 Desposte comercial

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

e Cogote: corresponde a la zona del cuello, su limite anterior esta dado por la cabeza

y su limite posterior por las costillas y chuleta.



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

e Chuletas: es un corte individual situado en la region dorsal. El limite anterior es
el corte transversal efectuado entre la quinta y la sexta vértebra toracica que las
separa del cogote. El limite posterior es el corte que las separa de la pierna y el
limite inferior es el costillar.

e 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.

e 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 dltima
vértebra lumbar, y hacia abajo con la articulacion tarso metatarsiana.

e Cola: segmento caudal de los animales.

2.3.1.2 Composicion Tisular

El mejor método para valorar la composicion de tejido de la canal es dividir la canal
en 2 mitades, despostar la mitad izquierda acorde a un método estandar (INN, 2000) y
disectarla. Otros métodos se basan en tomar medidas en algunos puntos anatomicos de la
canal (Miguel et al., 2007). Como realizar la diseccion de la canal no es viable a nivel
comercial y resulta engorroso en muchas investigaciones, se recurre a estimaciones de la
composicion tisular (Ruiz de Huidobro et al., 2000). Se recomienda la utilizacion de la
espaldilla y la pierna ya que en su conjunto representan méas del 50% del peso de la media
canal de origen (Pérez et al., 2006). La diseccidn de estos cortes comerciales origina cinco

grupos de tejidos:

a. Madasculo: 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).

b. Grasa Subcutdnea: es la capa de grasa que recubre la superficie externa de la
canal, denominada también grasa de cobertura; la capa de grasa cubierta por el
musculo cutdneo (Cutaneus trunci) se considera también grasa subcutanea. Es la

proporcidon mas importante en el adulto (Colomer-Rocher et al., 1988).



c. 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).

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

e. 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).

f. Pérdidas: se originan debido a la disminucion de peso por deshidratacion durante
el proceso de diseccion (Pérez et al., 2006).

2.3.2 Calidad de la canal

El concepto de calidad no tiene una definicion universal ya que a nivel mundial los
gustos y las preferencias son diversas, por lo que cada mercado define sus propias pautas
para evaluar la calidad de un producto en funcion del grupo de consumidores que lo
constituye y de su poder adquisitivo. Por tanto, la calidad se entiende como un conjunto de
caracteristicas y atributos que los consumidores consideran al momento de elegir entre
productos similares (FIA, 2005).

La calidad de la canal ovina se evallua generalmente en funcion de su peso en vara,
conformacién o tamafio y su composicion (Ruiz de Huidobro et al., 2005). Estas
caracteristicas pueden ser afectadas por multiples factores, entre los cuales se encuentran
edad, peso de sacrificio, raza, género, sistema de produccién y tipo de alimentacion (Pérez,
2003; Pérez et al., 2006; Pérez et al., 2007). Otro factor que se evalGa en la canal es su
rendimiento que es el porcentaje de ésta respecto del peso del animal, expresando de este
modo su valor como animal de carniceria. Por otro lado, se sefiala que el rendimiento tiene

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



2.3.2.1 Factores que inciden en la calidad de la canal

Existen numerosos factores que influyen sobre la calidad de la canal y de la carne de
los rumiantes como: tipo genético, alimentacion, género, edad, manejo tanto durante la cria

como en la fase previa al sacrificio, entre otros (Pérez, 2003).

La raza es un factor determinante en la calidad de canal. Los pesos de sacrificio de
las diferentes razas existentes condicionan requerimientos alimenticios, periodo de engorda,
composicion tisular, rendimiento de canal, diferente desarrollo de algunas zonas especificas
de la canal y distinta proporcion de los diferentes cortes de la canal (Pérez et al., 2007).
Ademaés, hay diferencias en el peso adulto de las distintas razas asi como también en la
velocidad de desarrollo de los distintos grupos de tejidos presentes en el animal, este hecho
conduce a la tipificacion de razas precoces Y tardias, lo cual es importante establecer, ya
que a una misma edad los organismos de individuos de diversas razas se desarrollan a una
velocidad distinta, generando variaciones en el producto final (Ruiz de Huidobro et al.,
2000).

El tipo de alimentacion es de suma importancia en la calidad de canal ya que
corderos alimentados a pradera tienden a depositar menores cantidades de grasa que los
alimentados con concentrado, y este efecto se hace mas evidente a pesos de beneficio méas
altos (Manterola et al., 1990). Ademas, la alimentacidn influye notoriamente en el sabor de
la carne (Safiudo et al., 2007).

El género del animal también determina cambios en la composicion de la canal
debido a que éstos presentan diferentes patrones de desarrollo de tejidos. Las diferencias
mas notables se producen en el desarrollo del tejido adiposo, siendo por orden de
precocidad, hembra, macho castrado y mas tardio macho entero (Ruiz de Huidobro et al.,
2000). Ademas, en los machos se aprecia un mayor porcentaje de musculo y hueso, al
mismo tiempo que un mayor desarrollo de las piezas del tercio anterior (Ruiz de Huidobro
et al., 2005).

La edad influye sobre la composicion de la canal, la consecuencia mas directa es el

aumento de los depdsitos grasos y el progresivo aumento del tono amarillento de estos



(Ruiz de Huidobro et al., 2000). Hamond (1932, citado por Vergara et al., 1999) afirma que
existe un orden cronoldgico en la formacion de los depdsitos grasos en el organismo, la
grasa intermuscular es la primera en depositarse, seguida de la subcutanea y por ultimo la

intramuscular.

La eleccion del peso de sacrificio es uno de los factores mas importantes que
afectan la calidad de la canal y de la carne y tiene gran relevancia para la optimizacién del
rendimiento econdémico (Pérez, 2003), pues en la medida que aumenta el peso de beneficio
también se modifica la forma y el tamafio de los musculos y la cantidad de grasa presente

en la canal (Pérez et al., 2007).

2.3.3 Mediciones en la canal

2.3.3.1 Peso de la canal
Corresponde a una de las mediciones bésicas en la comercializacién de los animales

de abasto, comercialmente es el que determina el valor de una canal ya que la industria
comercia sobre la base del precio por kilo. Esta medicion se relaciona tanto con la
composicion de la canal como con la dimension de los diferentes cortes, es decir el tamafio
de los musculos presentes en ellos (Ruiz de Huidobro y Villapadiema, 1993; Diaz et al.,
2006).

2.3.3.2 Rendimiento de la canal
Se refiere al peso de la canal expresado como porcentaje del peso vivo. El

rendimiento va ligado al almacenamiento de grasa, pero también depende del peso de los
despojos. Este indicador es influenciado por la alimentacion ya que de ella depende el
mayor o menor desarrollo del tracto digestivo, el rendimiento tiene valor como factor
econdmico, pero no sirve para valorar canales, sélo permite comparar animales sacrificados
al mismo peso, con igual contenido digestivo y la misma composicién de la canal (Ruiz de
Huidobro y Villapadiema, 1993). Para evitar las variaciones en el rendimiento producto del
contenido digestivo se utiliza el peso vivo vacio (PVV) que corresponde al peso vivo al
sacrificio (PVS) menos el peso del contenido digestivo obteniendo asi el rendimiento

verdadero o biolégico (Colomer-Rocher, 1988).
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Tendremos entonces:
¢ Rendimiento Comercial: (PCC/PVS) x 100
¢ Rendimiento Verdadero: (PCC/PVV) x 100

2.3.3.3 pH y temperatura

Muchas de las cualidades de la carne dependen del pH final que ésta alcance.
Habitualmente el pH deseable para la carne oscila en un rango de 5,4 a 5,6. Para que el
musculo logre este rango debe contener suficiente cantidad de glicogeno al sacrificio.
Después del sacrificio, cuando el musculo se hace anaeroébico, el glicogeno es convertido a
lactato por la via glicolitica, al mismo tiempo se producen iones de hidrégeno que causan
que el pH disminuya (Young et al., 2004). Si la concentracion de glicogeno es limitada la
disminucion de pH se detiene en valores superiores a 5,5 lo que produce carne oscura, con
una deficiente estabilidad microbioldgica, de terneza variable y sabor inferior (Young et al.,
2004). Una serie de factores afectan la declinacion del pH y entre estos se incluyen la
técnica de noqueo, la temperatura de refrigeracion y el estrés, también existen factores

propios del animal tales como género, especie, raza y edad (Mc Geehin et al., 2001).

La temperatura del masculo también se debe tener en cuenta ya que modula la
velocidad de la glucélisis post-mortem, de modo que a temperaturas elevadas (alrededor de
40°C) se acelera el descenso del pH, alcanzando el pH final en un menor tiempo lo que

altera las caracteristicas del producto final (Pearson y Young, 1989 citado por Diaz, 2001).

Dada la relacion que existe entre el descenso del pH y la transformacion del mdsculo
en carne, la determinacion de este indicador constituye una adecuada medida para conocer
el proceso de maduracion y valorar la calidad de la carne como producto final de este
proceso (Diaz, 2001).

2.3.3.4 Mediciones lineales
Para precisar calidad y comparar canales se utilizan medidas objetivas que se basan

en determinar las dimensiones de la canal (longitud, anchura, etc.), estas han sido usadas
tradicionalmente como definidoras de conformacion. La variacion, en la mayoria de ellas,

puede ser explicada por cambios en el peso de la canal, por que estas mediciones
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representan mejor el desarrollo general de la canal (Ruiz de Huidobro y Villapadiema,
1993).

Las medidas lineales que se realizan poseen distintas correlaciones con ciertas
caracteristicas de la canal, la longitud interna (L) se encuentra correlacionada con la
cantidad de musculo y hueso de la canal, mientras la longitud de pierna o medida F no se
encuentra correlacionada con el peso de la canal y tampoco esta ligada al porcentaje de la
pierna en la canal, en cambio las medidas anchura de grupa (G) y anchura de térax (Wr) son
las que presentan mayor correlacién con el peso de la canal por tanto son las que tendria
mayor variacion por efecto del peso de sacrificio (Ruiz de Huidobro y Villapadiema, 1993;
Diaz, 2001).

2.3.3.5 Area de ojo de lomo
El &rea del ojo de lomo se utiliza como predictor de la cantidad total del muasculo

presente en la canal, sin embargo, esta medicion por si sola no es un buen indicador del
estado magro de la canal ya que esta estrechamente relacionada con el peso de ésta, pero, la
combinacion con el peso de la canal, espesor de grasa dorsal y grasa perirenal y pélvica,
constituyen la mejor prediccion de la composicion de la canal (Ruiz de Huidobro et al.,
2005).

2.3.3.6 Espesor de grasa dorsal y grasa pélvico renal
Estas dos variables son utilizadas habitualmente como indicadores del estado de

engrasamiento de la canal.

El espesor de la grasa de cobertura esté en directa relacion con la cantidad de grasa
total de la canal y por lo tanto, con el porcentaje que esta presente en la canal, su valor
puede cambiar en funcion de la raza, del género y del peso de sacrificio de los corderos.
Este es uno de los factores que produce mayor variacion en el valor comercial de una canal
y por lo tanto es el criterio de calidad mas importante en la clasificacion comercial de las
canales ya que el nivel de grasa influye indirectamente en la terneza y la coloracion de la
carne. La grasa de cobertura y su disposicion es el principal factor de estimacion del estado
de engrasamiento de las diferentes piezas de la canal desde la apreciacion del consumidor
(Ruiz de Huidobro y Villapadiema, 1993; Diaz, 2001).
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A la vez, el peso de la grasa pélvico renal también tiene una alta correlacion (r =
0,750) con el peso de la grasa total de la canal por lo que esta medicion ha sido utilizada
frecuentemente como indice del estado de engrasamiento de la canal. La cantidad de grasa
pélvico renal es un buen predictor de la composicion tisular de la canal cuando puede ser

extraida de la misma, durante el proceso de preparacion de la canal (Diaz, 2001).

Al conjugar ambas mediciones, espesor de grasa dorsal y grasa pélvico renal,
podremos obtener una mejor estimacion del estado de engrasamiento de una determinada

canal.

2.4 Calidad de carne

Cuando los consumidores se refieren a calidad de carne tienden a promediar la
calidad funcional, esto se refiere a atributos deseables en un producto tal como rendimiento,
propiedades nutricionales y palatabilidad. Los expertos en cambio, consideran la proporcién
de carne vendible, el tamafio y forma muscular, el rendimiento, las propiedades
tecnoldgicas como capacidad de retencién de agua, el pH, la fuerza de corte, el color de la
carne Yy de la grasa, y caracteristicas como palatabilidad, terneza, jugosidad, sabor y olor
(Teixeira et al., 2005).

Las demandas de los consumidores plantean el desafio de ofrecer productos
diferenciados segun su calidad y que posean caracteristicas orientadas segun las

preferencias de la poblacion (Carduza et al., 2002).

2.4.1 Factores que inciden en la calidad de la carne

La calidad de la carne fresca como producto final estd determinada por multiples
factores los cuales inciden de diferentes formas sobre los parametros de calidad de ésta.
Entre otros podemos mencionar, la raza del animal, el sistema de produccién aplicado, las
condiciones y peso de sacrificio, el tiempo en que las canales permanecen en cadmaras y el
tiempo que media entre el sacrificio del animal y el momento de su consumo (periodo de

maduracion de las carnes). Se debe agregar el grado de engrasamiento, el peso de la canal,
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el color de la carne, composicion quimica, pH, dureza, acidos grasos volatiles, composicion

de &cidos grasos y atributos sensoriales (Pérez, 2003; Pérez et al., 2006).

El peso de sacrificio es uno de los que mas influye sobre la calidad de la carne,
podemos mencionar su influencia sobre el pH, color, terneza, jugosidad y sabor entre otras
caracteristicas (Ciria y Asenjo, 2000).

A modo de ejemplo se mencionara un estudio realizado por Priolo et al. (2002) en el
cual sefialan la influencia del sistema de explotacion y de la dieta en la composicion y
coloracion de la carne y de la grasa, al respecto exponen que la grasa en animales
alimentados con concentrado es mas suave, la carne mas tierna y de olor mas suave que la
de animales alimentados a pastoreo; por su parte, la carne de corderos alimentados a

pradera ha sido descrita como mas oscura, con menos grasa y de un tono mas amarillento.

2.4.2 Caracteristicas cualitativas de la carne

Las caracteristicas de la carne determinan su calidad y aceptacion por parte de los
consumidores. Los consumidores de diferentes paises del mundo e incluso de diferentes
regiones dentro de un mismo pais, tienen ciertas preferencias por las caracteristicas de la
carne que consumen entre ellas se encuentran el color de la carne y de la grasa, el olor, la
terneza, el sabor y el contenido y consistencia de la grasa (Font i Furnols et al., 2006;
Ripoll et al., 2008). Este punto debe ser considerado en el intercambio entre paises porque
los aspectos culturales y los habitos de consumo influencian la aceptabilidad de la carne de

cordero por parte de los consumidores (Font i Furnols et al., 2006; Safiudo et al., 2007).

2.4.2.1 Color de la carne

La coloracion de la carne influencia el grado de aceptacion de los consumidores y
es el factor mas decisivo al momento de decidir la compra, debido a que el consumidor lo
relaciona con las cualidades de la carne y a que la apariencia es casi el Unico parametro que
el consumidor puede utilizar para juzgar su calidad (Diaz et al., 2002; Martinez- Cerezo et
al., 2005 a; Ripoll et al., 2008). El consumidor en general prefiere una carne de color rojo

brillante mientras que rechaza la de color opaco o pardo. No obstante en la aceptacion del
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color influyen factores geogréficos, sociales y culturales por lo que la generalizacion de
este indicador es compleja (Diaz, 2001).

El color de la carne depende principalmente de la concentracion de pigmentos
heminicos en el masculo (fundamentalmente mioglobina) y del estado quimico en que
estos se encuentren. Los factores que inciden en la variacion de la mioglobina son la edad,
la raza, el género y el tipo de alimentacion. La edad es uno de los principales factores que
influyen sobre la cantidad de pigmentos presentes en el musculo, ya que con la edad del
animal aumenta también la cantidad de mioglobina, incrementandose asi la intensidad de
color (Alberti, 2000; Ciria y Asenjo, 2000). El sistema de produccién también incide en la
coloracion, ciertos trabajos indican que la carne de animales criados a pastoreo es de color
mas oscuro debido a la mayor riqueza de pigmentos naturales como carotenos y xantofilas
presentes en los forrajes y a la mayor concentracion de pigmentos heminicos en los
musculos como resultado del ejercicio en comparacion con animales estabulados (Ciria y
Asenjo, 2000, Diaz et al., 2002; Ripoll et al., 2008). Colomer-Rocher et al. (1988) afirman
que el color del masculo varia segun la dieta y segln la edad, pero no por la actividad

fisica.

La apreciacién del color también se ve influenciada por el grado de infiltracién
grasa (marmoreo) de la pieza muscular ya que a medida que aumenta el contenido de grasa
de infiltracion aumenta también la reflectancia de la luz y proporciondndole un aspecto
mas claro a la carne (Diaz, 2001). Se deben agregar, ademas, todas la variables que incidan

en el valor del pH final o la velocidad de descenso de éste (Alberti, 2000).

Por altimo, las condiciones post sacrificio, debido a que durante el almacenamiento
y la comercializacion, el proceso de oxigenacion y oxidacion modificaran la apariencia del
color del masculo (Alberti, 2000).

2.4.2.2 Color y consistencia de la grasa

Las caracteristicas del tejido adiposo son de suma importancia para los
consumidores al momento de adquirir la carne, ya que ellos toman en cuenta tanto la

cantidad como el aspecto que éste tenga.
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El color de la grasa se debe a los carotenoides presentes principalmente en los
forrajes que ingieren los corderos. Estos pigmentos son los responsables de la coloracién
de la grasa, principalmente la luteina que genera el color amarillo de la grasa y es el Unico
carotenoide almacenado en el tejido adiposo ovino, no obstante la especie ovina no
almacena este pigmento en grandes cantidades, es por ello que su grasa presenta una
coloracion mas blanca que la procedente del ganado bovino (Diaz, 2001; Ripoll et al.,
2008).

La consistencia de la grasa esta determinada por el grado de saturacién de los
acidos grasos presentes en ella. Las dietas ricas en granos poseen un alto nivel de acidos
grasos insaturados los cuales producen que los corderos alimentados con concentrado

presenten grasa mas blanda que la de los criados a pastoreo (Priolo et al., 2002).

Comercialmente, los consumidores desprecian las grasas blandas de textura
aceitosa y coloracion parda amarillenta. Este problema puede incluso afectar las
caracteristicas organolépticas pues puede inducir la aparicion de sabores pronunciados a
veces desagradables (Diaz, 2001).

2.4.3 Evaluacion 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 terneza. Estos atributos influyen en la decision del

consumidor en el momento de elegir un producto (Carduza et al., 2002).

Algunas de las caracteristicas sensoriales de los alimentos, que se evaluan

frecuentemente, se definen de la siguiente manera:

2.4.3.1 Terneza
La terneza es el atributo decisivo a la hora de evaluar la aceptacion por parte de un

consumidor, es decir, influira sobre la posibilidad de seguir comprando un producto. Se

trata de una caracteristica muy compleja de medir mediante técnicas instrumentales,
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Unicamente las técnicas sensoriales servirian para valorar este atributo. En ella intervienen
diversos factores como contenido y densidad de fibras musculares, cantidad, tipo y
disposicion del tejido conectivo, condiciones de la faena, estrés del animal y hasta la forma

de preparacion del producto antes de ser consumido (Diaz, 2001; Carduza et al., 2002).

En este contexto, Safiudo et al. (2007) determinaron que existe una relacion entre el
incremento en edad y el incremento en la textura de la carne ovina, esto principalmente
debido a la disminucién de la solubilidad del colageno presente en la carne. A pesar de que
edad y la solubilidad del colageno no explican todas las variaciones que se pueden producir
al evaluar terneza, son las que mas incidencia tienen en la opinién de consumidores, paneles

entrenados o valores instrumentales.

En general, en la carne de cordero, la textura no es un gran problema ya que siempre
presenta valores minimos debido a que las fibras musculares de la carne ovina son mas
pequefias que las de la carne bovina, a pesar de esto la terneza es siempre evaluada en la

descripcion de la carne (Joubert, 1953 citado por Ruiz de Huidobro et al., 2001).

2.4.3.2 Sabor
Es un atributo complejo de evaluar debido a que combina olor, aroma y gusto

(Pérez, 2003). En la carne ovina, el sabor es la determinacion mas importante de
aceptabilidad debido a que éste es intenso, Unico y mas distintivo que el de otras especies
(Safiudo et al., 2007).

Esta caracteristica es percibida de manera diferente segun el pais y la clase de carne
gue los compradores estén acostumbrados a consumir, por ejemplo en Oceania prefieren el
cordero con sabor fuerte mientras que los consumidores norteamericanos les disgusta o les
es desconocido este sabor. Los sistemas de coccion también modifican el sabor (Font i
Furnols et al., 2006).

2.4.3.3 Jugosidad
Es definida como la cantidad de liquido liberado durante la masticacion (Ruiz de

Huidobro et al., 2001). Al referirse a la jugosidad se deben distinguir entre dos

percepciones: la jugosidad inicial producida por la sensacion de humedad durante los
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primeros momentos de la masticacién, que depende de la capacidad de retencion de agua de
la carne, y la jugosidad continuada o sostenida determinada por la cantidad de grasa que
contiene la carne debido a que la grasa estimula la secrecion de la saliva, por tanto la carne
de animales con mayor estado de engrasamiento seria mas jugosa. Esta caracteristica es

modificada por el peso de sacrificio, la edad y la alimentacion (Ciria y Asenjo, 2000).

2.4.3.4 Aroma
Es un atributo esencial en un producto carnico y resulta de un delicado balance entre

los compuestos volatiles asociados tanto con el aroma deseado en el producto, como a
olores desagradables, y la interaccion de dichos compuestos aromaticos con los elementos
de la matriz carnica. En el aroma de la carne o de un producto cérnico intervienen la dieta
empleada (dieta base pastoril, engorda a corral o en feedlot, suplementacion no tradicional,
etc.), las condiciones de procesamiento y almacenamiento del producto (desarrollo de
olores extrafios debidos a procesos oxidativos, alteracion microbiolégica, etc.) (Carduza et
al., 2002).
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3. HIPOTESIS Y OBJETIVOS

3.1 Hipotesis
El peso de sacrificio afecta las principales caracteristicas de la canal y de la carne de

corderos de raza Merino Precoz.

3.2 Objetivos

3.2.1 Objetivo general

Evaluar el efecto del peso de sacrificio sobre las principales caracteristicas de la canal y la
carne de corderos de raza Merino Precoz.

3.2.2 Objetivos especificos

Determinar el efecto del peso de sacrificio sobre:

e Las principales caracteristicas de la canal y de los componentes corporales.

e Rendimiento al desposte comercial y composicion tisular de espaldilla y pierna.

e Algunas caracteristicas de la carne tales como pH, temperatura, color y consistencia.

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 msnm, el sacrificio y el

faenamiento se llevo a cabo en un matadero comercial de la VI Region.

El desposte comercial y la determinacion de la composicion tisular de la espaldilla y
de la pierna fueron realizadas 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

Se trabajé con un tamafio muestral de 36 corderos machos de raza Merino Precoz,
criados a pastoreo libre en praderas de secano, en las cuales destacan especies como vulpia,
lolium, avena y bromus, entre otras. Al nacimiento se asignd al azar que animales serian
beneficiados a un determinado peso promedio y se distribuyeron en cuatro grupos de 9

animales cada uno. Los pesos de sacrificio promedio previamente asignados fueron.

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

Este rango, 25 a 37 kg, considera los pesos con que son sacrificados los corderos en nuestro

pais.

Los corderos fueron pesados cada 15 dias y al aproximarse al peso preestablecido de

faena, el peso se registro 2 veces por semana.
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4.3 Obtencién de datos.

4.3.1 Determinacioén de la calidad de la canal

4.3.1.1 Determinacion de pesos

Se recopilaron los siguientes pesos:

e Peso Vivo en el Corral (PVC), registrado el dia previo al sacrificio.

e Peso Vivo Sacrificio (PVS), se registra después de un destare de 18 - 24 horas.

e Peso de Componentes Corporales: sangre, 4 patas, cuero, digestivo lleno, digestivo
vacio, pulmoén y traquea, corazon, higado, bazo, rifiones, cabeza, pene y testiculos.

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

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

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

4.3.1.2 Rendimiento de la canal ovina
Con los datos recolectados en la etapa anterior (4.3.1.1), se calculara:

e Rendimiento comercial: (PCC /PVS) x 100.
e 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).
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4.3.1.3 Estimadores de conformacion (Ruiz de Huidobro et al., 2005).

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

e Anchura de Grupa Medida G. Distancia entre trocanteres de ambos fémures. Medida
con cinta métrica.

e Anchura de térax Medida Wr. Anchura maxima 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 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 entre el esternon 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 imprime 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 utiliza como

estimadora de la cantidad de musculo.

4.3.1.4 Determinaciones del estado de engrasamiento

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 milimetrada se mide el espesor de la grasa que rodea el

musculo Longissimus dorsi.

Peso de la grasa pélvico renal

Considerada como la grasa que rodea los rifiones.
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4.3.1.5 Medicion del pH y temperatura.

Se realizd con el pHmetro marca HANNA INSTRUMENT modelo 98150,
inmediatamente de faenados los animales (pH inicial) y a las 24 horas post mortem (pH
final) en el masculo Longissimus dorsis de la media canal izquierda entre la 42 y 52 vértebra
lumbar. Complementario y por medio de una sonda conectada al pHmetro, se medira la
temperatura en forma simultanea, introduciendo el electrodo en forma perpendicular a unos

4 cm de profundidad, obteniendo la temperatura inicial y la temperatura final.

4.3.1.6 Composicion de la canal

Composicion al desposte comercial (Anexo N° 2).

La canal fue dividida en dos mitades siguiendo un eje longitudinal marcado por la
columna vertebral tras lo cual fueron registrados los pesos de la media canal izquierda.
Estas medias canales se envasaron en bolsas de polietileno, con la identificacidn respectiva,
manteniéndolas congeladas a -22° + 1° C hasta la fase de diseccién anatomica. Una vez
descongeladas por 24 horas a temperatura ambiente, se procedi6 a la obtencién de los cortes
comerciales, segun procedimiento normalizado establecido en la norma chilena NCH 1595:
of. 2000 (INN, 2000), que define los siguientes cortes: pierna, chuleta, costillar, espaldilla,
cogote y cola, procediendo posteriormente a la obtencion del rendimiento porcentual de

cada corte en relacion a la media canal de origen.

Composicion Tisular

La obtencidn de la composicion tisular se realizd mediante la diseccién completa de
la pierna y espaldilla, las que representan aproximadamente el 50% de la media canal. Los
componentes que resultan de la diseccidon, mediante pinza y bisturi, segin lo descrito por
Pérez et al. (2006), son: grasa subcutanea, grasa intermuscular, muasculo, hueso y residuos
(ganglios linfaticos, grandes vasos y nervios, tendones y capsulas articulares), agregandoles
a éstos las pérdidas por deshidratacion. Posterior a esta fase se procedio a la determinacion
de las siguientes razones: Musculo/Grasa, Musculo/ Hueso y (Musculo + Grasa)/ Hueso.
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4.3.2 Evaluacion cualitativa de calidad de carne (Colomer-Rocher et al., 1988).

Estas evaluaciones fueron realizadas por una persona entrenada, utilizando patrones

fotogréficos preestablecidos.

4.3.2.1 Consistencia de la grasa: se determind mediante 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.

4.3.2.2 Color de la carne: apreciado en el mdsculo Rectus abdominis, mediante el empleo
de patron fotogréafico

Calificacion 1: color del musculo claro.
Calificacion 2: color del musculo rosa claro.

Calificacion 3: color del masculo rojo.

4.3.2.3 Color de la grasa: mediante la apreciacion subjetiva del color de acuerdo con una
escala simple, ésta se visualiza 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 Analisis sensorial con panel de consumidores (Anexo N° 3)

Se realiz6 el estudio con consumidores, los cuales emplearon un test de
aceptabilidad mediante una escala hedonica, con una evaluacion de 1 a 10, determinandose:
apreciacion de olor, terneza, jugosidad, aroma (olor mas sabor) y la apreciacion global. El

estudio conto con un total de 108 participantes.
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Lugar de realizacion

Se realizo6 en el hogar de cada consumidor, en donde se llevo a cabo la preparacion

del corte comercial chuleta, el que se cocind al horno para su posterior degustacion.

4.4 Anlisis estadistico

Los resultados fueron descritos a través de medias aritméticas y desviaciones
estandar. Se utiliz6 Andlisis de Varianza para comparacion entre medias de las variables
numéricas. Las diferencias estadisticas entre promedios especificos, se establecieron
mediante la prueba de Tukey. Para las variables cualitativas se utilizd la prueba de

independencia del y>.

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

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

El disefio estadistico utiliza el siguiente modelo matematico:
Yij = 4 + Pi + Eij
Donde:  Yij = respuesta.
K1 =media poblacional.

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

Eij = error.

Para procesar la informacion se utilizara el software estadistico INFOSTAT.
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5. RESULTADOS Y DISCUSION

5.1 Efecto del peso de sacrificio sobre las caracteristicas de la canal.

5.1.1 Principales caracteristicas de la canal

En el Cuadro 1 se presenta el efecto del peso de sacrificio sobre las mediciones
efectuadas (Anexo 4) edad, PVC, PVS, PVV, PCC, PCF, pérdida de peso entre la canal

caliente y la fria, RC, RV de los corderos en estudio.

Cuadro 1. Edad, pesos registrados y principales caracteristicas de la canal de corderos
Merino Precoz (Promedio + Desviacion Estandar).

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

Medicion Grupo 1 Grupo 2 Grupo 3 Grupo 4
Edad (dfas) 102,0 +5,39° 101,22 +5,97° 110,78 +7,12° 112,0 49,5
PVC (kg) 25,00 +1,00° 28,44 +0,73" 32,67+0,87° 36,44 +0,73"
PVS (kg) 23,04 +0,71° 26,30 +0,81° 30,24 +1,13° 33,47 +0,9°
PVV (kg) 20,52 +0,85° 23,04 +0,74° 25,26 +0,84° 28,67 +1,02°
PCC (kg) 10,07 +0,57° 12,17 +0,49° 13,34 +0,47° 15,81 +0,53"
PCF (kg) 9,51 +0,62° 11,56 +0,39° 12,75 +0,40° 15,15 +0,47°
Pérdidas (%)* 7,04 +1,39° 6,39 +0,98%" 5,81 +0,85° 5,65 +0,39°
RC (%) 43,68 +1,99° 46,28 +1,74° 44,12 +1,66° 47,26 +1,34"
RV (%) 49,1 +3,09° 52,86 +2,79" 52,81 +1,52° 55,19 +1,87°

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

En el analisis estadistico del Cuadro 1 podemos observar que la edad al momento
del sacrificio de los animales en estudio presentd diferencias significativas (p < 0,05), pero
no entre todos los grupos de analisis, las edades extremas pertenecen a los grupos 2 con una
media de 101,22 dias y al grupo 4 con una media de 112,0 dias, cabe destacar que la
divergencia entre las medias de los grupos 1 y 4 fue de aproximadamente de 10 dias entre

los cuales se manifestd una diferencia de alrededor de 10kg de peso. Aguilar (2007),
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describio en corderos hibridos Texel x Suffolk Down PVS de entre 23,06 y 34,6 kg para los
cuales los rango de edad fluctuaron entre los 81,67 y 91,11 dias, respectivamente (p < 0,05)

siendo estos rangos de edad mas estrechos que los que se presentaron en este estudio.

Las mediciones efectuadas referentes al peso (PVC, PVS, PVV, PCC y PCF), fueron
modificadas significativamente (p < 0,05) por el peso de sacrificio, como se esperaba, los
pesos van incrementandose linealmente a través de los distintos grupos. EI mismo efecto se
demuestra en los trabajos de Domenech et al., 1990; Manso et al., 1998; Martinez - Cerezo
et al., 2005 a; Pefia et al., 2005; Aguilar 2007; Pérez et al., 2007; Santos et al., 2007.

En el presente estudio el rango de peso vivo de sacrificio varid entre 23,04 a 33,47

kg, con valores promedios de destare cercanos a los 2kg con relacién al peso vivo corral.

Las pérdidas por oreo durante la refrigeracion, disminuyeron al aumentar el peso de
sacrificio, encontrandose en los grupos 1 y 4 los extremos con mayores y menores perdidas
(p < 0,05), respectivamente. Olleta et al. (1992) realizaron un estudio en ternascos (22kg) y
corderos (27kg) de raza Churra, en ellos las pérdidas fueron significativamente (p < 0,01)
mayores en los ternascos de 22kg respecto de los corderos de 27kg de peso vivo.

Similar es lo que ocurre en el trabajo efectuado por Diaz (2001) en el cual las
pérdidas por refrigeracion presentaron diferencias significativas (p < 0,05) entre los
animales de 10 y 12 kg respecto de los de 14kg siendo menores las pérdidas en este ultimo

grupo.

En un estudio realizado en corderos hibridos Texel x Suffolk Down, a similares
pesos de sacrificio que en la presente memoria, se evidencio que las pérdidas por oreo
disminuyeron significativamente (p < 0,05) al incrementarse el peso de sacrificio (Aguilar,
2007).

Todos estos estudios concuerdan con lo sefialado por Ruiz de Huidobro y Cafieque
(1993), quienes afirman que un mayor peso de los animales lleva implicito una disminucién
relativa de la superficie de las canales y un aumento del estado de engrasamiento que
protege las canales, evitando asi las pérdidas de agua (Ruiz de Huidobro y Cafieque, 1993
citado por Manso et al., 1998).
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El rendimiento comercial presentd diferencias significativas (p < 0,05), pero el
efecto no fue lineal entre los grupos, los extremos se situaron en los grupos de 25 y 37 kg
con valores de 43,68% Yy 47,26%, respectivamente, lo que concuerda con Domenech et al.
(1990) quienes afirman que el rendimiento comercial aumenta con el peso, pero no de
forma significativa. Manso et al. (1998) sefialan que el peso de sacrificio modifica el

rendimiento, ya que éste esta ligado en alguna medida al depdsito de grasas.

En el estudio realizado por Olleta et al. (1992) en animales de raza Churra, se
observa que el rendimiento comercial obtenido por ternascos (22kg) y corderos (27kg) fue
diferente significativamente (p < 0,05) y logr6 valores de 47,51% vy 49,18%,
respectivamente. En este trabajo se sefiala que las diferencias se explicarian por el mayor

peso, estado de engrasamiento y el menor porcentaje del tracto digestivo en el tipo cordero.

Aguilera (2000) en un estudio realizado en corderos lechales Merino Precoz Aleméan
de entre 10 y 15 kg de peso de sacrificio registré rendimientos comerciales de 52,6% y
53,9%, respectivamente. Bardén (2001) en corderos lechales de diferentes razas obtuvo
rendimientos de 52,6% y 54,2% presentando diferencias significativas (p < 0,05) por efecto
del peso de sacrificio. En corderos lechales Suffolk a similares pesos de sacrificio que los
anteriormente mencionados, los rendimientos fluctuaron entre 52,7 y 54,93% aumentando

junto al peso de sacrificio (Pérez et al., 2002).

Aguilar (2007) a similares pesos de sacrificio que en el presente estudio, en hibridos
Texel x Suffolk Down no encontré diferencias significativas (p > 0,05) entre los grupos de

analisis, los valores de rendimiento comercial fluctuaron en un rango de 50,43% y 52,66%.

Los estudios realizados en el pais difieren de los valores obtenidos en esta memoria
ya que los grupos de peso evaluados no superaron el 50% de rendimiento comercial, lo que
puede tener relacion con el peso de sacrificio, la raza de los corderos en estudio y su aptitud

doble proposito.

En cuanto al rendimiento verdadero se evidenciaron diferencias significativas (p <
0,05) entre el grupo 1, el cual presenté el valor minimo con un 49,1% y los demas. El valor

maximo para esta variable se manifesto en el grupo 4 con un 55,19%.
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Aguilera (2000) en corderos lechales Merino Precoz Aleméan no demostrd la
existencia de diferencias estadisticamente significativas (p > 0,05) en el rendimiento
verdadero de los grupos de 10 y 15 kg de peso al sacrificio, registrandose valores de 53,9%
y 55,6%, respectivamente, a su vez Bardon (2001) a similares pesos de sacrificio obtiene
rendimientos verdaderos del orden de 54,07% en el grupo de animales de 10kg y de
55,88% en el grupo de 15kg diferenciandose significativamente entre ellos. Mardones
(2000) reporta la existencia de diferencias significativas (p < 0,05) en RV cuyos valores
van desde los 53,85% a 56,67% en lechales Suffolk Down de 10 y 15 kg de peso al
sacrificio, respectivamente. En corderos hibridos Texel x Suffolk Down, se demostré la
existencia de diferencias significativas (p < 0,05) entre los grupos de pesos de sacrificio
fluctuando en un rango de entre 55,96% y 58,26% (Aguilar, 2007).

5.1.2 Peso de componentes corporales

El Cuadro 2 resume los pesos de cuero, sangre, cabeza y patas, expresados como

proporciones del peso vivo vacio para evitar variaciones producto del contenido digestivo.

Cuadro 2. Proporciones de los componentes corporales respecto del peso vivo de corderos

Merino Precoz (Promedio + Desviacion Estandar).

Pesos de Sacrificio (kg)
25+1 29+1 33+1 37+1
Componente (%) Grupo 1 Grupo 2 Grupo 3 Grupo 4
Cuero 10,04 +1,85 10,19 +0,89 11,35 40,75 10,30 +1,48
sangre 6,20 +0,71° 5,50 +0,43 5,89 +0,33% 5,43 +0,42°
Cabeza 5,09 +0,25 4,89 +0,26 4,94 +0,34 4,75 +0,40
Patas 2,88 40,18 2,90 +0,27 2,83 +0,11 2,73 +0,12

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

En el anélisis estadistico del Cuadro 2 se puede observar que la proporcion de la

mayoria de estos componentes respecto al PVV, se mantuvo invariable por efecto del peso
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de sacrificio, sélo la sangre present6 diferencias significativas (p <0,05) entre los distintos
grupos, pero esta diferencia no se manifiesta con una tendencia lineal, ain asi los valores

extremos se situaron en los grupos 1 y 4 con valores de 6,2% Yy 5,43%, respectivamente.

En el componente cabeza aunque no se manifestdé una diferencia significativa (p >
0,05), los valores mayor y menor se situaron en los grupos 1 y 4, respectivamente. En
cuanto a las patas, si bien los resultados no exhiben una clara tendencia lineal, estos tienden

a la disminucién

Estos resultados difieren con lo expuesto por Aguilar (2007) cuyos resultados
sefialan que al aumentar el peso al sacrificio los porcentaje de cabeza y patas disminuyen
significativamente (p <0,05) entre los grupos estudiados. Situacion similar ocurre con lo
expuesto por Diaz (2001) quien demostro la existencia de diferencias significativas (p
<0,05) entre los porcentajes de cabeza y patas, los cuales disminuian al aumentar el peso de

sacrificio.

Al respecto Manso et al. (1998) en el estudio realizado con corderos de raza Churra
sefialan que el peso del cuero, patas y cabeza, representan un mayor porcentaje del PVV en
los corderos sacrificados al nacimiento que en los corderos sacrificados en el momento del

destete debido a que estos componentes son de desarrollo temprano.
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En el Cuadro 3 se presentan los componentes corporales internos en proporcion el
PVV.

Cuadro 3. Componentes corporales internos en proporcion al peso vivo vacio de corderos

Merino Precoz (Promedio + Desviacion Estandar).

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

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

Pulmén+tragquea 2,52 +0,30 2,46 +0,27 2,26 +0,23 2,29 +0,24
Corazén 0,66 +0,09 0,62 +0,03 0,71 +0,09 0,63 +0,07
Higado 2,25 +0,15 2,04 +0,58 2,20 +0,15 1,97 +0,13
Bazo 0,23 +0,03 0,23 +0,03 0,24 +0,05 0,21 +0,07
Pene 0,11 +0,02 0,12 +0,02 0,13 +0,02 0,13 +0,03
Testiculos 0,21 +0,04 0,25 +0,12 0,23 +0,11 0,32 0,14
Digestivo lleno 24,89 +4,47° 25,25 +2,79% 30,44 +2,40° 26,7 +5,55%
Digestivo vacio 12,51 +2,79" 11,09 +0,85® 10,71 +1,01% 9,86 +0,75°
Rifiones 0,46 +0,03° 0,43 +0,03° 0,43 +0,04™ 0,39 +0,04°

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

Al analizar los resultados del Cuadro 3, se evidencia que en general no se
manifestaron variaciones significativas (p > 0,05) de los 6rganos internos por efecto del
peso de sacrificio. El peso de los componentes internos se incrementa conjuntamente con el
peso de sacrificio (Anexo 5), sin embargo, al ser considerados como porcentajes del PVV la
mayoria de los 6rganos mantienen su proporcion dentro del organismo, sélo los porcentajes
de digestivo lleno, digestivo vacio y rifiones son afectados por efecto de la variable en
estudio.

El digestivo lleno presenta diferencias significativas (p < 0,05), al observar el
Cuadro 3 notaremos que los porcentajes van en aumento hasta llegar a un maximo de
30,44% en el grupo de 33kg, luego en el grupo de 37kg este porcentaje vuelve a disminuir.
En cambio el digestivo vacio muestra una clara disminucion a medida que aumenta el peso
de sacrificio, lo que se manifiesta en diferencias significativas (p < 0,05) entre los grupos 1

y 4, los grupos intermedios no se diferencian significativamente entre si.
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Para el componente rifiones se observa que el porcentaje disminuye a medida que
aumenta el peso de sacrificio, esta diferencia fue significativa (p < 0,05) entre los grupos 1

y 2 con el grupo 4.

Pérez et al. (2006) en corderos lechales hibridos Suffolk Down x Merino Precoz
Alemén de 10 y 15 kg, observaron que el peso de sacrificio modificé (p < 0,05) el peso de
todos los componentes corporales. Diferente es lo que sefiala Aguilar (2007) al respecto,
describiendo que de los componentes corporales internos solo el higado y los rifiones fueron
afectados por el peso de sacrificio, aunque estos valores no presentaron un ordenamiento

lineal.

5.1.3 Estimadores de conformacion.

5.1.3.1 Medidas lineales de la canal.

En el Cuadro 4 se muestran los valores promedio de las medidas lineales (Anexo 6)

de la canal (internas y externas).

Cuadro 4. Efecto de los distintos pesos de sacrificio sobre las medidas lineales internas y

externas de las canales de corderos Merino Precoz (Promedio + Desviacion Estandar).

Pesos de Sacrificio (kg)
25 +1 29 +1 33 +1 37+1
Medida (cm) Grupo 1 Grupo 2 Grupo 3 Grupo 4
L 55,11 +1,39° 56,11 +1,27° 58,5 +1,39" 60,28 +0,87°
F 28,17 +0,87° 28,94 +1,33° 29,33 +0,66" 30,4 +1,26"
G 22,99 +0,83? 24,03 +1,25® 24,89 +0,89" 25,94 +0,89°
Wr 17,21 +0,7° 17,81 +0,83% 20,23 +0,8" 20,23 +1,13°
Th 22,78 +0,87° 23,44 +0,73° 23,63 +0,97° 24,97 +1,25°

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).

Como se esperaba el peso de sacrificio modificé significativamente (p < 0,05) las
mediciones internas y externas. Los menores valores los obtuvo, en su totalidad, el grupo de

25kg y los mayores el grupo de 37kg. Esto concuerda con lo publicado por Aguilar (2007)
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quien evaluo hibridos Texel x Suffolk Down y en cuyo estudio, las medidas en la canal

mostraron la misma tendencia.

Para la medida L los grupos 1y 2 fueron los que presentaron menores valores, ellos
se diferenciaron de forma significativa de los grupos 3 y 4, los cuales lograron diferenciarse
entre si, siendo el grupo 4 el que presentd la mayor longitud.

En largo de la pierna (F), los grupos 1, 2 y 3 son similares entre si. El grupo de 37kg
se diferencia significativamente (p < 0,05) de los grupos de 25 y 29 kg, pero no logra
contrastarse significativamente del grupo de 33 kg, lo mismo ocurrié con las medidas G y
Wr.

En cuanto a la medida Th, ésta no mostro diferencias significativas (p > 0,05) entre
los grupos 1, 2 y 3, el grupo 4, en cambio muestra el mayor valor y es diferente (p < 0,05) a

todos los otros.

Estos resultados concuerdan con el estudio realizado en corderos de raza Segurefa
de entre 8 y 13 kg por Pefia et al. (2005) en el que todas las mediciones lineales efectuadas
en la canal fueron modificadas (p < 0,05) por el peso de sacrificio. A su vez en Corderos
Manchegos todas las medidas aumentaron por efecto del peso de sacrificio (p < 0,01),
aunque en el caso de G y F las diferencias significativas solo aparecen entre los corderos
sacrificados a los 14kg con respecto a los otros dos (10 y 12 kg), el autor sefiala que esto se
debe a que el peso de sacrificio influye directamente sobre las dimensiones del animal
(Diaz, 2001).

En el trabajo efectuado en corderos de raza Corriedale puros e hibridos de 22 y 42
kg todas las medidas lineales de la conformacion fueron afectadas por el peso de sacrificio,
es decir, las valores aumentaron significativamente al igual que en este estudio (Bianchi et
al., 2006).

Ruiz de Huidobro y Villapadiema (1993) concluyen que la conformacion mejora
con el aumento de peso de la canal ya que todas las medidas lineales realizadas aumentaron
significativamente a medida que se incremento el peso de la canal lo que coincide con los

resultados del presente estudio.
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5.1.3.2 Area del ojo del lomo y determinaciones del estado de engrasamiento

En el Cuadro numero 5, se resume el efecto de los distintos pesos de sacrificio sobre
el area de ojo de lomo (AOL) y las medidas objetivas de engrasamiento: espesor de grasa
dorsal (EGD) y grasa pélvica renal (GPR), esta Ultima expresada como porcentaje del PVV

de los animales en estudio, los valores absolutos se muestran en el Anexo 6.

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

Merino Precoz (Promedio + Desviacion Estandar).

Pesos de Sacrificio (kg)
25 +1 29 +1 33 +1 37 +1
Medicién Grupo 1 Grupo 2 Grupo 3 Grupo 4
AOL (cm?) 12,71 +3,17° 13,17 +2,35° 14,71 +2,09® 16,78 +1,84°
EGD (mm) 1,01 40,25 1,26 +0,39 1,13 +0,22 1,32 +0,46
GPR (%) 0,20 +0,10° 0,31 +0,09® 0,30 +0,12% 0,44 +0,20°

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

En el Cuadro 5, para la variable AOL se observa que los valores de las mediciones
van aumentando conforme al peso de sacrificio, los extremos se ubican en el grupo 1 con
12,71 cm? y en el grupo 4 con 16,78 cm? presentando diferencias estadisticamente

significativas (p < 0,05) entre los dos primeros grupos y el cuarto.

Barddn (2001) describe la existencia de diferencias significativas en el AOL por
efecto del peso de sacrificio en corderos lechales provenientes de diferentes razas
sacrificados a 10 y 15 kg para los cuales describe valores de 10,23 cm? en los de 10kg y
12,5 cm? en los animales de 15kg. En un estudio de similares caracteristicas Mardones
(2000) con corderos lechales Suffolk Down reporta diferencias significativas (p < 0,05) con

valores de 9,5cm2 y 12,46 cm? en lechales de 10 y 15 kg de peso, respectivamente.

Del mismo modo ocurre en el estudio realizado por Aguilar (2007) en corderos
hibridos Texel x Suffolk Down en los cuales se demuestra la existencia de diferencia
significativa (p < 0,05) por efecto del peso al sacrificio obteniendo valores de 13,38 cm?
para los corderos de 25kg de peso de sacrificio y 18,00 cm? para los corderos de 37kg, este
animal es un hibrido de razas especializadas en la produccion de carne por lo que al

comparar estos valores con los resultados obtenidos en este estudio, se puede sefialar que si
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bien la conformacion mejoré con el incremento del peso de sacrificio, las medidas

obtenidas distan de los valores de razas de aptitud netamente carnicas.

En corderos Suffolk Down a similares pesos de sacrificio Valencia (2008) da
cuenta de la existencia de diferencias significativas entre los grupos de andlisis, los
resultados no exhiben una tendencia lineal, las diferencias se manifiestan entre el grupo de

corderos de 25 kg y el grupo de 29 kg con valores de 12,93 y 16,01 cm2, respectivamente.

En el trabajo realizado por Paineman (2008) con corderos hibridos Dorset x Suffolk
Down, el autor sefiala diferencias significativas (p < 0,05) entre los grupos en estudio
diferenciandose los grupos de 25 y 37 kg con valores de 12,20 y 16,84 cm?

correspondientemente.

El espesor de grasa dorsal no presentd diferencias significativas (p > 0,05) entre los
pesos de sacrificio, los valores fluctuaron entre 1,01lmm y 1,32mm en los grupos 1y 4,
respectivamente, lo que coincide con los resultados de Aguilar (2007), quien no encontrd

diferencias atribuibles al peso de sacrificio en los hibridos Texel x Suffolk Down.

Valencia (2008) en corderos de raza Suffolk Down describe la existencia de
diferencias significativas (p < 0,05) en los valores de EGD con un valor minimo de 1,06mm

en corderos de 25 kg y un maximo de 1,87mm en corderos de 33 kg.

En el trabajo realizado en corderos hibridos Dorset x Suffolk Down a similares
pesos de sacrificio Paineman (2008) sefiala que no se manifestaron diferencias
significativas entre los grupos de analisis, el menor valor fue de 1,32mm y el mayor de

1,69mm y obtenidos por los animales de 25 y 37 kg, respectivamente.

El porcentaje de GPR presentd diferencias significativas (p < 0,05) entre los grupos
1y 4, cuyos valores fueron de 0,2 y 0,44%, respectivamente, pero no asi con los grupos
intermedios. En cuanto a esta medicion Aguilar (2007) coincide con estos resultados
diferenciandose el grupo de 37kg con un 0,51% de los grupos restantes.

En corderos de raza Suffolk Down a similares pesos que los del presente estudio

Valencia (2008) describe la existencia de diferencias significativas (p < 0,05) entre los
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grupos de analisis, el mayor valor se ubicé en el grupo de 37 kg con un porcentaje de 0,64 y
el menor fue para el grupo de 25 kg con un 0,28%.

Al respecto Black (1974) afirma que en corderos en crecimiento, el organismo
deposita principalmente proteinas hasta un determinado peso corporal, a partir del cual este
depdsito decrece y adquiere mayor importancia el deposito de graso (Black, 1974 citado por
Manterota et al., 1990).

Con los valores de estos predictores es posible sefialar que los corderos Merino
Precoz presentan canales con adecuada cantidad de musculo y grasa que se ajustan

apropiadamente a los consumidores nacionales.

5.1.5 Composicién de la canal

5.1.5.1 Composicién al desposte comercial

En el Cuadro 6 se presentan los valores obtenidos del desposte (Anexo 7), expresado

como valor porcentual de cada pieza respecto de la media canal izquierda.

Cuadro 6. Rendimiento porcentual de los cortes comerciales de la canal de corderos Merino

Precoz (Promedio + Desviacion Estandar).

Pesos de Sacrificio (kg)
25+1 29+1 33+1 37+1
Cortes (%) Grupo 1 Grupo 2 Grupo 3 Grupo 4
Pierna 37,49 +1,00° 37,30 +0,97° 36,44 +0,58% 35,91 +1,73°
Espaldilla 21,58 +0,67 21,07 +0,74 21,03 +0,85 21,30 +1,04
Chuleta 17,20 +1,23 17,93 +1,61 17,58 +0,50 17,51 +1,20
Costillar 16,62 +1,18° 17,29 +1,57® 17,73 +1,06® 18,49 +2,00°
Cogote 6,56 +0,95 5,79 +0,96 6,58 +0,44 6,22 +0,89
Cola 0,55 +0,12 0,63 +0,15 0,64 +0,15 0,56 +0,10

Letras distintas en la misma fila indican diferencias significativas entre grupos (p <0,05)
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El peso de sacrificio influyo ligeramente en la proporcion de piezas de la canal, Las
piezas que representan mayor porcentaje respecto de la canal corresponden a la pierna, la
espaldilla, la chuleta y el costillar segin orden de importancia. Todas las piezas presentan
valores similares en los cuatro grupos de pesos a excepcion de los cortes pierna y costillar
en los cuales se evidenciaron diferencias significativas (p <0,05) entre los grupos en
estudio.

La pierna representa el mayor porcentaje de la canal en todos los grupos de pesos. El
mayor valor fue para el grupo 1 con un 37,49% y el menor valor fue para el grupo 4 con un
35,91%, es justamente entre estos grupos donde se manifiesta la diferencia significativa (p <
0,05). Si bien los grupos intermedios no demuestran diferencias porcentuales (p > 0,05), sus

valores contindan disminuyendo a medida que aumenta el peso de sacrificio.

Los valores de espaldilla no exhiben un ordenamiento lineal ni diferencias
significativas (p > 0,05) entre los grupos, el menor valor se presenta en el grupo 3 con un
21,03% y el mayor en el grupo 1 con un 21,58%. En cuanto a los cortes de chuleta, cogote y
cola, al igual que en la espaldilla, sus porcentajes no presentaron un ordenamiento lineal ni

diferencias significativas (p > 0,05) entre los distintos grupos de peso.

En el caso del costillar se evidencian diferencias porcentuales (p <0,05) al aumentar
el peso de sacrificio, el menor valor se sitGa en el grupo 1 con un 16,62% y el mayor valor
en el grupo 4 con un 18,49%, si bien los grupos intermedios no exhibieron diferencias
significativas, al observar los resultados en conjunto se puede determinar que existe una

clara tendencia al aumento del valor porcentual por efecto del peso de sacrificio.

En corderos hibridos Texel x Suffolk Down, no se encontraron diferencias
significativas en los porcentajes de pierna y cola, en cambio para chuleta, espaldilla,
costillar y cogote si se detectaron diferencias porcentuales (p <0,05) (Aguilar, 2007). Estos
resultados difieren con lo expuesto en este trabajo, lo que puede ser atribuible al genotipo
del animal en estudio, ya que se trata de un ovino doble proposito con cierta orientacion a la
produccién de carne y no de un animal netamente carnicero como es el caso de las razas

productoras del hibrido antes mencionado.
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Pérez et al. (2006) en animales lechales de 10 y 15 kg obtuvo diferencias
significativas (p <0,05) en los cortes comerciales espaldilla, chuleta y costillar. En las

piezas pierna, cogote y cola no se encontraron variaciones.

Domenech et al. (1990) sefialan que la pierna, la espaldilla y el costillar tienen un
crecimiento precoz por lo que en animales jovenes estas piezas representarian un mayor
porcentaje respecto de la canal al compararlos con animales adultos, es decir, disminuyen
cuando el peso de la canal aumenta lo que difiere, en el caso del costillar, con los resultados

encontrados en este estudio.

Es importante destacar que los cortes pierna y espaldilla representan en su conjunto
sobre el 50% de la canal lo que se asemeja a lo obtenido por otros autores en animales de
diferentes razas (Domeénech et al., 1990; Ruiz de Huidobro y Villapadiema, 1993; Aguilera,
2000; Barddn, 2001; Pérez et al., 2002; Pérez et al., 2006; Aguilar, 2007)

5.1.5.2 Composicién Tisular

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

ellos. (Los valores absolutos se entregan en el Anexo 8)
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Cuadro 7. Proporciones de los componentes anatomicos de los cortes espaldilla y pierna de

corderos Merino Precoz (Promedio +Desviacion Estandar).

Pesos de Sacrificio (kg)
25+1 29+1 33+1 37+1
Componentes (%) Grupo 1 Grupo 2 Grupo 3 Grupo 4
Espaldilla
Musculo 54,95 +3,19 54,35 +2,99 54,12 +1,64 54,71 +2,18
Hueso 23,89 +1,49° 22,85 +1,21° 23,15 +0,77° 21,05 +1,66°
Grasa SC 4,62 +1,60° 6,01 +1,65™ 6,36 +1,38™ 6,73 +2,19"
Grasa IM 5,15 +0,54° 6,16 +1,82% 6,42 +1,34% 8,06 +2,08°
Grasa total 9,77 +1,94° 12,17 +2,62% 12,78 +1,88° 14,79 +3,53°
Residuos 7,12 +1,23 6,13 +0,91 6,73 +2,16 6,09 +1,55
Pérdidas 4,27 +2,71 4,50 +2,19 3,22 +1,44 3,37 +1,15
Pierna

Mdsculo 59,63 +1,97 58,66 +2,95 58,85 +1,24 59,36 +1,86
Hueso 22,84 +0,88° 20,99 +1,21% 21,68 +1,22 20,39 +0,94°
Grasa SC 2,92 +0,53 4,18 +1,18° 4,44 +0,73° 4,87 +1,53°
Grasa IM 3,81 +0,78" 4,12 +0,88° 4,76 +0,46™ 5,20 +1,08°
Grasa total 6,73 +1,11° 8,30 +1,74® 9,20 +1,10° 10,07 +2,45°
Residuos 7,00 +1,36 6,48 +1,47 5,98 +1,01 6,18 +1,37
Pérdidas 3,79 +1,15% 5,56 +1,60" 4,29 +0,93* 4,00 +1,13*

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

Al comparar la proporcion de musculo dentro de cada pieza, la espaldilla alcanz6
valores cercanos al 55% en todos los grupos, en cambio la pierna es la que presenta la
mayor proporcion con valores cercanos al 60% en todos los grupos. En ambas piezas esta

proporcion no se mostré afectada por el peso de sacrificio (p > 0,05).

Al observar el porcentaje de hueso en ambas piezas notaremos que tanto para la
espaldilla como para la pierna el mayor valor se localiza en el grupo 1 y el menor valor en
el grupo 4 presentando diferencias significativas (p <0,05) entre ellos. Esto nos habla de la
importancia que posee este componente en los animales jovenes, esto se debe a que el tejido
0seo es el componente de la canal que se desarrolla mas tempranamente (Ruiz de Huidobro

y Villapadiema, 1993).
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Al comparar el porcentaje de grasa que tienen ambas piezas podremos notar que la
espaldilla es el corte que presenta mayor porcentaje de este componente, tanto de grasa

subcutanea como de grasa intermuscular.

En el analisis de los valores de grasa presentes tanto en la espaldilla como en la
pierna podemos advertir que la grasa subcuténea, la grasa intermuscular y la grasa total
fueron modificadas significativamente (p <0,05) por el peso de sacrificio. En cuanto a la
grasa total presente en la espaldilla el mayor porcentaje se localizé en el grupo 4 y tuvo un
valor de 14,79% en comparacion al 9,77% obtenido por el grupo 1. En la pierna, se observa
un aumento lineal del porcentaje de grasa total entre los distintos grupos de peso los cuales
van desde el 6,73% obtenido por el grupo de 25kg al 10,07% logrado por los animales de
37kg. Al analizar la grasa total cabe destacar que en ambas piezas el mayor porcentaje
corresponde a la grasa intermuscular por sobre la grasa subcutéanea esto nos recuerda que
cada especie y cada raza tiene un patrén caracteristico de almacenamiento graso, en

animales netamente carniceros la mayor proporcion es la de grasa de cobertura.

Los residuos no fueron modificados por el peso de sacrificio y no mostraron

tendencia alguna, ademas, estos valores fueron similares entre las dos piezas evaluadas.

Las pérdidas no presentaron diferencias (p > 0,05) en el caso de la espaldilla; en la
pierna, en cambio, el mayor valor fue de 5,56% Yy lo obtuvo el grupo 2, el menor valor fue
de 3,79% y lo obtuvo el grupo 1 y a pesar de que existen diferencias porcentuales (p <0,05)

no se puede llegar a establecer un claro efecto debido al peso de sacrificio.

En corderos hibridos Texel x Suffolk Down Aguilar (2007) encuentra diferencias
significativas en el porcentaje de masculo de la espaldilla que disminuye de 57,14% a los
25kg a 54,41% a los 37kg, en la pierna no observa variaciones. El porcentaje de hueso
también presenta disminuciones a medida que se incrementa el peso de sacrificio desde un
22,4 a un 20,54% en la espaldilla y desde un 21,07 a un 20,44% en la pierna. En tanto los

residuos y las pérdidas no presentaron variaciones.

A similares pesos de sacrificio Paineman (2008) en corderos hibridos Dorset x
Suffolk Down sefiala una disminucion del porcentaje de musculo de la espaldilla al

incrementarse el peso de sacrificio con valores de 54,96 a 51,99%; en cambio, la variacion
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fue muy discreta de 59,86 a 59,37% en la pierna. Los porcentajes de hueso también
disminuyeron alcanzando valores minimos a los 37kg del orden de 20,6 y 20,31% en
espaldilla y pierna. En cuanto al porcentaje de residuos presento variacion sélo en la pierna
disminuyendo a medida que aumenta el peso de sacrificio. El porcentaje de pérdidas no

presenta variaciones.

Valencia (2008) en corderos Suffolk Down demuestra diferencias significativas en
la proporcion de masculo entre los grupos de peso con porcentajes que van desde 53,7% a
los 25kg a 50,35% a los 37kg en la espaldilla, en la pierna existen diferencias significativas,
pero éstas no se manifiesta de manera lineal. El porcentaje de hueso también disminuye de
23,19 a 20,91 % en la espaldilla y de 21,62 a 19,52 % en la pierna en los grupos de 25 y 37
kg, respectivamente. Los porcentajes de residuos no presentan variaciones. Las pérdidas de
espaldilla no presentaron variaciones en los grupos de andlisis, las pérdidas de pierna

presentan variaciones, pero éstas no siguen una tendencia lineal.

Aguilar (2007) demuestra diferencias significativas en los porcentajes de grasa de
ambas piezas alcanzando puntajes méximos en el corte espaldilla con valores del orden de
10,97% de grasa subcutanea, 4,42% de grasa intermuscular y 15,39% de grasa total en
corderos de 37kg. En la pierna, los porcentajes de grasa subcutanea fueron de 4,45y 7,49%
en los grupos de 25 y 37 kg, la grasa intermuscular no present6 diferencias significativas
entre los grupos de analisis alcanzando un maximo de 3,85% en los animales de 37 kg, para
grasa total el mismo grupo de peso logr6 un 11,33%.

En corderos de raza Suffolk Down los porcentajes de grasa variaron
significativamente por efecto del peso de sacrificio, tanto en la pierna como en la espaldilla,
los valores de grasa subcutanea en pierna oscilaron entre 4,77 y 8,19% en los corderos de
25 y 37 kg, respectivamente, mientras para grasa total los valores minimos y maximos
fueron de 8,67 y 12,81% en los mismos grupos antes mencionados, en cuanto a grasa
intermuscular el valor maximo fue de 4,62% sin manifestarse diferencias significativas (p >

0,05) entre los grupos (Valencia, 2008).

En tanto Paineman (2008) en hibridos Dorset x Suffolk Down da cuenta de la
existencia de diferencias significativas en los porcentajes de grasa de ambos cortes, para

pierna los valores de grasa subcutanea fluctuaron entre 3,65 y 8,67%, para grasa
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intermuscular 2,64 y 3,49% y para grasa total los valores fueron de entre 6,28 y 12,16% en
los animales de 25 y 37 kg, respectivamente.

Las diferencias en la distribucion de los porcentajes de grasa subcutanea e
intermuscular en los corderos de los estudios de Aguilar (2007), Paineman (2008) y
Valencia (2008) son notables al compararlos con los corderos Merino Precoz de la presente
memoria en el que éstos porcentajes son mas similares entre si, lo que puede ser asociado a
la raza debido a que los animales con aptitud carnica tienden a depositar una mayor
cantidad de grasa subcutanea, mientras, que las razas menos especializadas depositan la
grasa en cavidades corporales, region sacra y base de la cola (Kempster, 1981 citado por
Diaz, 2001).

5.1.5.2.1 Razones entre los componentes titulares

En el Cuadro 8 se resumen los promedios para las razones musculo/grasa,

musculo/hueso, musculo+grasa/hueso tanto de la espaldilla como de la pierna.

Cuadro 8. Efecto del peso de sacrificio sobre las principales razones entre componentes
titulares de los cortes espaldilla y pierna de corderos Merino Precoz (Promedio +
Desviacion Estandar).

Peso de sacrificio (kg)
25+1 20+1 33+1 37+1

Razoén Grupo 1 Grupo 2 Grupo 3 Grupo 4

Espaldilla
musculo/grasa 5,89 +1,53" 4,69 +1,19% 4,33 +0,75° 3,92 +1,07°
msculo/hueso 2,31 +0,25° 2,38 +0,12° 2,34 +0,12° 2,61 +0,17°
el R e 2,72 +0,26° 2,92 +0,18" 2,80+0,17° 3,33 +0,35°

Pierna
msculo/grasa 9,08 +1,57° 7,38 +1,66% 6,49 +0,89° 6,27 +1,78°
misculofteso 2,62 +0,15° 2,80 +0,19° 2724019  2.91+0,11°
msculo+grasa/hueso 2,01 +0,16° 3,20 40,2 3154024°  3,414019°

Letras distintas en la misma fila indican diferencias significativas entre grupos (p <0,05)
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Al observar este Cuadro notaremos que el peso de sacrificio influye sobre todas las
razones entre los componentes tisulares (Anexo 10).

La razon musculo/grasa nos indica si una canal es grasa 0 magra, en los animales en
estudio la razén masculo/grasa decrece a medida que aumenta el peso de sacrificio tanto en
la pierna como en la espaldilla, en ambos casos la mayor razon fue para el grupo de menor
peso con un valor de 5,89 para la espaldilla y 9,08 en la pierna, los menores valores fueron
para el grupo 4, los grupos intermedios no se diferenciaron entre si. Los grupos 1y 4 se

diferenciaron significativamente (p <0,05) en sus razones.

Aguilar (2007) en corderos hibridos Texel x Suffolk Down da cuenta de valores para
la raz6n masculo/grasa que van desde 6,98 a 3,61 en la espaldilla, mientras que en la pierna
los valores fluctuaron desde 8,89 a 5,73 en animales de 25 y 37 kilos, respectivamente.
Para Paineman (2008) en corderos hibridos Dorset x Suffolk Down los valores oscilaron
entre 6,61 y 3,21 en la espaldilla 'y 10,25 y 4,87 en la pierna esto en los grupos de animales
de 25 y 37 kg, correspondientemente. En tanto en corderos de raza Suffolk Down los
valores para la razén musculo/grasa fueron de entre un 5,13 y 2,94 en la espaldilla y de 6,99
y 4,50 en la pierna en los animales de 25 y 37 kg, respectivamente (Valencia, 2008). En
estos tres estudios se observa la significativa disminucidn de ésta razén por efecto del peso
de sacrificio lo que podria explicarse con la afirmacién de Butterfield (1988, citado por
Diaz, 2001) quien sefiala que esto ocurre debido a que la grasa se desarrolla mas
tardiamente que el musculo. EI mismo autor afirma que ésta es una caracteristica importante
en los animales de carniceria y particularmente para el consumidor final ya que una vez que
esta razon ha alcanzado un 6ptimo los descensos en ella conducen a una disminucién de la

aceptabilidad de la canal por parte del consumidor.

La relacion muasculo/hueso nos va dar una idea de la cantidad de carne comestible
gue tiene un animal en relacién a la cantidad de hueso que posee, es utilizada para
establecer comparaciones entre canales procedentes de distintos pesos de sacrificio,
diferentes genotipos, etc (Ruiz de Huidobro y Villapadiema, 1993). En el presente estudio,
las diferencias significativas solo se hacen evidentes entre los grupos extremos, los mayores
valores fueron de 2,61 en la espaldilla y 2,91 en la pierna y éstos se presentaron en el grupo
de 37 kg, los menores valores fueron del orden de 2,31 en la espaldilla y 2,62 en la pierna

los cuales se presentaron en el grupo de 25 kg. Del Cuadro 7 se comento que el porcentaje
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de hueso varid significativamente a medida que aumento el peso de sacrificio, no ocurrié lo
mismo con el muasculo, por lo que podriamos deducir que el aumento de esta razon a
medida que se incrementa el peso de sacrificio se debe mas a la disminucion del porcentaje

de hueso presente en la canal y no al aumento del musculo como se podria suponer.

Los resultados de Aguilar (2007) en corderos hibridos Texel x Suffolk Down
indican que los valores de la razén masculo/hueso en el corte comercial espaldilla no fueron
diferentes significativamente (p >0,05); en cuanto a la razon musculo/hueso de la pierna
esta presento diferencias significativas (p <0,05) con valores iban desde 2,98 en corderos de
25kg a 3,34 en corderos de 37kg. En tanto en los estudios realizados por Valencia (2008) en
corderos Suffolk Down y Paineman (2008) en corderos hibridos Dorset x Suffolk Down no

se describen diferencias significativas por efecto del peso de sacrificio en esta razén.

Luaces et al. (2007 b) no registraron diferencias significativas para esta razén con

valores de 3,23 en los corderos de 15kg y de 3,25 en los corderos de 21kg.

Al consumidor le interesa que la razén muasculo/hueso sea lo mas amplia posible ya
que la canal ideal para él es aquélla que presenta una minima cantidad de hueso y la mayor
cantidad de musculo posible, por tanto cuanto mas alta sea esta, mayor aceptacion va a

tener por parte de los consumidores.

El andlisis estadistico de la raz6n musculo + grasa/hueso puso en evidencia que ésta
vario significativamente (p <0,05) desde los 2,72 a los 3,33 en la espaldilla en los grupos 1
y 4, respectivamente y en la pierna fluctud entre los 2,91 para el grupo de 25kg y 3,41 para
el grupo de 37kg. Esta razén informa acerca de la fraccion comestible del corte; por lo
tanto, se puede afirmar que el peso de sacrificio aumento la porcién comestible en ambas

piezas.

En cuanto a este indice Aguilar (2007) trabajando con corderos hibridos Texel x
Suffolk Down a pesos de sacrificio de 25, 29, 33 y 37 kg da cuenta de valores que fluctian
entre 2,96 y 3,42 para la espaldilla y de entre 3,34 y 3,96 para la pierna, los valores
minimos se ubicaron en el grupo de 25kg y los méximos en el grupo de 37kg. Paineman
(2008) en corderos hibridos Dorset x Suffolk Down a similares pesos de sacrificio que en el

estudio anterior describe la existencia de diferencias significativas (p <0,05) por efecto del
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peso de sacrificio, los valores de la razon musculo + grasa/hueso oscilaron entre 2,74 y 3,4
en la espaldilla y entre 2,92 y 3,44 en la pierna en los animales de 25 y 37 Kg,
correspondientemente. En un estudio de similares caracteristicas en corderos de raza
Suffolk Down Valencia (2008) da cuenta de valores minimos y maximos de 2,8 y 3,27 para
la espaldillay de 3,12 y 3,58 para la pierna. Estos resultados nos indican que a medida que
se incrementa el peso de sacrificio la razon musculo + grasa/hueso aumenta lo que coincide

con los resultados de este estudio.

Es importante mencionar que la produccion ovina debe adaptarse a los cambios
profundos en la demanda del consumidor, los cuales estan marcados por un rechazo al
excesivo contenido de grasa como también exigen un buen equilibrio en las diferentes
proporcionalidades del resto de los tejidos de la canal, de manera que satisfagan al maximo

sus aspiraciones tanto gustativas como dietéticas (Luaces et al., 2007a).

Es posible afirmar que con el peso de sacrificio aumenta la proporcion comestible de
la canal.

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 9 se muestra el efecto del peso de sacrificio sobre el pH y la

temperatura en canales a tiempo cero (pHoy T°0) Y 24 horas post mortem (Anexo 11).

Cuadro 9. pH y temperatura (°C) de las canales en tiempo cero y a las 24 horas post mortem

de corderos de raza Merino Precoz (Promedio + Desviacion Estandar).

Peso de Sacrificio (kg)
25+1 29+1 33+1 37+1
Caracteristica Grupo 1 Grupo 2 Grupo 3 Grupo 4
pH o 6,57 +0,22° 6,30 +0,22° 6,45 +0,20™ 6,31 +0,22°
pH 24 5,44 + 0,08 5,55+ 0,19 5,42 + 0,15 5,44 + 0,18
T, 20,59 + 2,04 19,40 + 3,00 21,04+29 20,94 + 3,53
T % 6,32 + 0,87 6,58 + 1,13 7,13 +1,17 6,50 + 0,93

Letras distintas en la misma fila indican diferencias significativas entre grupos (p <0,05)
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En el anélisis estadistico del Cuadro 9 podemos observar que el pHy fue modificado
(p <0,05) por el peso de sacrificio, la diferencia se expresa entre el grupo 1 donde se

presento el mayor valor, con los grupos 2 y 4.

El pHy4 vario levemente entre los grupos de peso, por lo que no se manifestaron
diferencias significativas (p > 0,05) entre ellos. El valor promedio de esta caracteristica fue
de 5,46, valor considerado apropiado, Young et al. (2004), indican que el pH deseable para
la carne de calidad oscila en un rango de 5,4 a 5,6 condicion con la que cumplieron los
corderos Merino Precoz de este estudio.

Teixeira et al. (2005) encuentran valores similares de pHy4 en los 3 grupos de pesos
que utilizaron en el estudio (entre 9 y 24 kg), el promedio fue de 5,7 este valor de pH final
es superior al observado en el presente estudio. Ruiz de Huidobro et al. (1998) en corderos
lechales de 10 y 12 kg, no informaron diferencias significativas en el pH,4 y los valores
oscilaron entre 5,9 y 6,0, en cambio Carieque et al. (2004) en corderos lechales de entre 9 y

14 kg de raza Manchega obtuvieron un valor promedio de 5,57 para el pHzs.

Cano et al. (2003), en corderos de raza Segurefia sacrificados entre 19 y 25 kg,
registraron valores en el pHy de 6,6 y 6,3, respectivamente, éstos al ser medidos a pHas

descienden a 5,8 para los corderos de 19 kg y 5,9 para los de 25kg.

Diaz et al. (2002) determinaron en corderos de raza Manchego, que el peso de
sacrificio no afectd significativamente (p > 0,01) el pHop, en cambio esto si ocurrié con el

valor del pH,4, de 5,5 para los corderos de 24kg y de 5,7 para los de 28kg.

En el estudio realizado en corderos de tres razas diferentes por Martinez - Cerezo et
al. (2005 a) no se registraron diferencias significativas (p > 0,05) para pHz4 en los animales
de raza Aragonesa, en cambio si las hubo en las razas Churra y Merino Espafiol de corderos
sacrificados entre 10-12 kg, 20-22 kg, 30-32 kg de peso vivo para los cuales el promedio
alcanzado fue del orden de 5,5, similar a lo descrito en este estudio.

Aguilar (2007) en corderos hibridos Texel x Suffolk Down, encuentra diferencias

significativas (p <0,05) entre los valores de pHo lo que concuerda con este estudio, en
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cambio, el pHy4 resulté ser mas alto, llegando a 5,7 en los corderos de 37kg, por su parte, en
los corderos Merino Precoz el valor mas alto fue de 5,5 correspondiendo al grupo de 29kg.

Uno de los factores que puede ser la causa de un alto valor de pH final es el estrés
durante el transporte y el sacrificio. En este estudio, los valores de pH no sufrieron cambios
atribuibles a estos factores ya que al tratarse de una estacion experimental el lugar de faena
se encontraba cercano a la ubicacion de los animales y las condiciones de manejo son

acordes a las actividades que alli se realizan.

La temperatura, en tanto, no fue estadisticamente diferente (p > 0,05) entre los
grupos en ninguno de los tiempos de medicion (0 y 24hr). Los valores de T°, fluctuaron
entre 19,4 y 21,04°C, mientras, para T°,4 los valores oscilaron entre 6,32 y 7,13 °C y estos
se ubicaron en los grupos 1y 3, respectivamente. Contrarios son los resultados de Aguilar
(2007) en corderos hibridos Texel x Suffolk Down en los cuales se manifestaron diferencias
significativas tanto en T°; como en T°,4 medicidn en la que destaca el grupo de menor peso
con una temperatura a las 24hrs de 10,72°C lo que es superior en 3°C promedio a los

grupos de este trabajo.

McGeehin et al. (2001) describen que la temperatura afecta tanto a la disminucién
del pH como a la terneza de la carne, de manera que si la temperatura del musculo
disminuye rapidamente el pH disminuye de igual manera causando una declinacion en la
terneza de la carne, Novelo et al. (2008) afirman que para que esto no ocurra, es importante
asegurar que la temperatura de la canal no esté por debajo de 10°C, antes de 10hrs
postmortem. Con estd informacion es posible inferir al observar el Cuadro 11 que la

disminucion de la temperatura fue adecuada para la transformacion de musculo a carne.
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5.2.2 Caracteristicas cualitativas de la carne

En el Cuadro 10, se resumen los resultados de las mediciones de color de la carne y

de la grasa y de la consistencia de la grasa en los distintos grupos de pesos.

Cuadro 10. Color de la carne, y color y consistencia de la grasa de corderos Merino Precoz
(Promedio + Desviacion Estandar).

Peso de Sacrificio (kg)
25+1 29+1 33+1 37+1
Caracteristica (%) Escala Grupo 1 Grupo 2 Grupo 3 Grupo 4

RP 100,0 88,9 66,7 66,7

Color de carne RO 0 111 333 333
RJ - - - -

BN 33,3 22,2 11,1 11,1

Color de grasa BC 66,7 77,8 88,9 88,9
AM - - - -

AC 22,2 0 0 333

Consistencia de grasa BL 55,6 22,2 55,6 33,3

DU 22,2 77,8 44 4 33,3

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

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

5.2.2.1 Color de la carne

En el anélisis estadistico de los datos obtenidos para la variable color de la carne se
pudo determinar que no existieron diferencias (p > 0,05) entre los distintos grupos de pesos
de sacrificio. Los colores mas evaluados fueron rosa palido con un 81% y rosa con un 19%,
cabe destacar que ninguna muestra fue evaluada con color rojo. La carne de los corderos de
este estudio presentd mayoritariamente evaluaciones rosa palido, destacando el grupo de
25kg con la totalidad de los animales con color de masculo claro. Estos resultados difieren
parcialmente de lo registrado en corderos hibridos Texel x Suffolk Down para los cuales, si

bien los valores no evidenciaron diferencias significativas entre los grupos al igual que el

48



presente estudio, los porcentajes por color si variaron ya que el 55,6% de las muestras
fueron clasificadas como rosa palido y el 44% como rosa (Aguilar, 2007).

Del mismo modo en corderos de raza Talaverana de 24 y 28 kg, el peso de sacrificio
no afectd significativamente (p >0,01) la coloracion del masculo medida en el rectus
abdominis, lo que se atribuyé a la pequefia diferencia entre los pesos de sacrificio

impidiendo la manifestacidn de tonos oscuros (Diaz et al., 2002).

Bianchi et al. (2006) en corderos de raza Corriedale puros e hibridos de 22 y 42 kg
de peso vivo de sacrificio afirman que éste no afectd significativamente (p >0,05) la

coloracion de la carne de los animales.

Ruiz de Huidobro et al. (1998) al medir el color del musculo objetivamente en
corderos lechales de raza Talaverana de 10 y 12 kg de peso vivo, sefiala que éste aumentd
por efecto del peso de sacrificio haciendo la carne mas oscura, debido fundamentalmente a
la edad de los animales, ya que los autores afirman que el color de la carne depende de la
cantidad de pigmentos del musculo, especialmente de la mioglobina, cuya concentracion se
incrementa con la edad. Esto concuerda con Olleta et al. (1992) quienes sefialan que el
aumento de la mioglobina con la edad ocurre en todas las especies, pero que

particularmente se evidencia en la especie ovina.

5.2.2.2 Color de la grasa

El peso de sacrificio no afecto significativamente (p >0,05) la coloracion de la grasa,
la cual fue clasificada en los colores mas claros de la escala, correspondiendo el 80,6% al

blanco cremoso y el 19,4% al blanco nacarado, sin presencia de grasa amarilla.

Ruiz de Huidobro et al. (1998) con mediciones instrumentales en corderos lechales
de raza Talaverana sacrificados a 10 y 12 kg, sefialan que al aumentar el peso de sacrificio
el color de la grasa se aclara, lo que atribuyen al mayor espesor de la capa de grasa
subcutanea que conlleva una menor presencia de vasos sanguineos y menor vision del

musculo subyacente.
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Aguilar (2007) en el trabajo realizado en corderos hibridos Texel x Suffolk Down a
similares pesos que en la presente memoria, describe que la grasa de la mayoria de las
canales evaluadas presentaron coloracion blanco cremoso (50%), seguida por blanco

nacarado (44%) y en un menor porcentaje amarillo (6%).

La mayoria de la grasa de los animales de este estudio fue categorizada en un nivel
intermedio de la escala de evaluacion, lo cual es positivo de acuerdo a lo expresado por
diversos autores quienes sefialan que la grasa amarilla es rechazada por los consumidores
porque la asocian con animales de mayor edad por lo que prefieren a los corderos que
presentan grasa clara, los cuales consideran de superior calidad (Priolo et al., 2002; Ripoll
et al., 2008).

5.2.2.3 Consistencia de la grasa subcutanea

Esta caracteristica no present6 diferencias significativas (p >0,05) entre los grupos.
Los resultados sefialan, que de las canales evaluadas el 13% fue calificada como grasa
aceitosa, el 41,7% como grasa blanda y el 44,4% como grasa dura, sin que se apreciara una
tendencia lineal, destacando el grupo de 29 kg que presentd 7 del total de 9 evaluaciones
efectuadas, como grasa dura.

Los resultados de Aguilar (2007) difieren del presente trabajo ya que el 41,6% de las
evaluaciones fueron clasificadas como grasa aceitosa, el 52,7% como grasa dura y sélo el
5,55% como grasa blanda. Similares son los resultados de Paineman (2008) en corderos
hibridos Dorset x Suffolk Down los que sefialan que el 50% de los animales en estudio con
pesos de sacrificio entre 25 y 37kg presentaron grasa aceitosa, el 50% restante presento

grasa dura.

La coloracion y consistencia de la grasa son aspectos que toman en cuenta los
consumidores al momento de comprar por tanto se podria inferir que los corderos de este
estudio serian bien evaluados comercialmente ya que los resultados antes expuestos indican
que cuentan con positivas cualidades que valoran los consumidores al momento de decidir

una compra.
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5.2.3 Estudio de consumidores

En el Cuadro 11, se presentan los resultados de la evaluacion sensorial realizada por

los consumidores utilizando la escala hedonica preestablecida. (Anexo 3)

Cuadro 11. Efecto de los diferentes grupos de pesos de sacrificio sobre la evaluacion
sensorial de corderos Merino Precoz (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 5,24 + 2,46" 573+ 2,45° 2,60 + 0,99° 3,56+ 2,12%
Terneza 7,79 + 1,68% 853+ 1,53 853+ 0,92° 7,06 + 2,52°
Jugosidad 6,38+ 1,97° 8,20 + 1,49° 8,53 + 1,06 6,29 + 2,32°
Aroma 1 572+ 2,40 6,33+ 2,90° 327+ 1,718 4,44 + 1,69
Aroma 2 7,90 + 1,05° 9,00 + 1,02° 8,00+ 1,77° 7,41 +1,58°
Apreciacion Global 8,17+ 1,04%® 9,43+0,77° 9,00+ 1,36 7,94 +1,39°

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

En el andlisis estadistico del Cuadro 11 podemos sefialar que todos los indicadores

evaluados evidenciaron diferencias significativas (p <0,05) debido al peso de sacrificio.

Para la caracteristica olor observamos que los valores fueron estadisticamente
diferentes (p <0,05) considerando los grupos de pesos de sacrificio 1 y 2 en su conjunto,
para los cuales los valores se situaron en un nivel intermedio de la escala de evaluacion,

comparados con los grupos 3 y 4, los cuales se aproximan a la afirmacion muy débil.

En cuanto a la terneza, esta present0 diferencias significativas (p <0,05) entre los
grupos de analisis, los contrastes se manifiestan entre el grupo de 37 kg el cual presenta el

menor valor con una puntuacién de 7,06 y los grupos 2 y 3.

Por otro lado, en el andlisis de la caracteristica jugosidad se expresan diferencias
significativas (p <0,05) entre los grupos 2 y 3 en comparacion con los grupos 1y 4. Estos

valores discrepan de las afirmaciones de diversos autores quienes sefialan que al aumentar
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el peso de sacrificio también lo hace la jugosidad (Priolo et al., 2002; Martinez - Cerezo et
al., 2005 b; Teixeira et al., 2005; Indurain et al., 2007).

En tanto, el aroma presenta diferencias significativas en sus dos expresiones. Para
aroma 1 la escala hedodnica enunciaba en sus extremos muy débil y muy pronunciado las
puntuaciones promedios se ubicaron es los valores intermedios de la escala, destacan los
grupos 2 y 3 con puntuaciones de 6,33 y 3,27 respectivamente. Aroma 2 expresaba muy
malo y muy agradable, para esta caracteristica las puntuaciones promedio son mas cercanas
a muy agradable, se destaca la puntuacién obtenida por el grupo de 29 kg con un 9,00
diferenciandose significativamente (p <0,05) de los grupos restantes.

La apreciacion global sigui6 la misma tendencia que la terneza y la jugosidad siendo
el grupo de 29 kg el mejor evaluado con una puntuacion de 9,43 diferenciandose (p <0,05)
de los grupos 1y 4 que presentaron valores de 8,17 y 7,94, respectivamente.

En el trabajo realizado con corderos hibridos Texel x Suffolk Down, a similares
pesos de sacrificio que en el presente, estudio Aguilar (2007) también demuestra diferencias
significativas (p <0,05) tanto en terneza, jugosidad y apreciacién global, con valores
similares a los aqui descritos. Para los pardmetros terneza y jugosidad, los mayores valores
los presentd el grupo de 29kg con calificaciones de 8,58 y 8,32, respectivamente; en
comparacion, a los resultados de este estudio en el que el grupo de 33kg fue el que alcanzé
los mayores puntajes para estas caracteristicas con un valor de 8,53 en cada variable.

Barton-Gade et al. (1988, citado por Ruiz de Huidobro et al., 2001) afirman que las
caracteristicas organolépticas mas importantes en la carne fresca son sabor, jugosidad,
textura y apariencia (principalmente el color), sin embargo, Harries et al. (1972 citado por
Ruiz de Huidobro et al., 2001) sefialan que la textura y la jugosidad son los atributos

sensoriales mas importantes.

En corderos de razas Churra, Aragonesa y Merino espafol agrupados en diferentes
pesos de sacrificio Martinez - Cerezo et al. (2005 b) indican que la terneza y la jugosidad
fueron influenciadas por efecto de la raza y el peso de sacrificio, correspondiendo la carne
mas jugosa y tierna a los corderos de la raza Churra para del grupo liviano (10 - 12 kg) vy el

Merino espariol para el grupo de animales pesados (30 - 32 kg). Mientras que en la raza
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Aragonesa las caracteristicas olor e intensidad de sabor fueron modificadas por el aumento
del peso de sacrificio siendo estas calificadas como de mayor intensidad y sabor graso,

respectivamente.

Similares son los resultados de Ruiz de Huidobro et al. (2001) con corderos lechales
de raza Manchega quienes concluyen que a pesar de que no se observaron diferencias
significativas hubo una ligera tendencia a percibir la carne de los animales méas pesados
como menos dura y mas jugosa. Del mismo modo, en corderos de raza lle de France
sacrificados a 35 kg de peso vivo Priolo et al. (2002) afirman que tanto la terneza como la

jugosidad estan relacionadas positivamente con el engrasamiento de la canal.

En animales de raza Churra Tensina se observéd que las canales del tipo “cordero”
(27kg) presentaron una terneza muy similar a las del tipo “ternasco” (22kg), aunque el
superior estado de engrasamiento de los animales del tipo “cordero” permitiria la obtencion
de una carne mas tierna, a pesar que, compensando el mayor desarrollo y polimerizacion del

tejido conectivo asociado a la superior edad del animal tipo “cordero” (Olleta et al., 1992).

Diaz et al. (2002) afirman que la terneza disminuye con la edad debido a que esta
caracteristica se relaciona principalmente con el grado de polimerizacion del colageno, que

es medido de acuerdo a la solubilidad que posea, la cual decae con el tiempo.

Por otra parte Santos-Silva et al. (2002) en corderos de raza Merino Braco e hibridos
de raza Merino Braco x lle de France de 24 y 30 kg de peso vivo, describen que la terneza
medida objetivamente no fue afectada por el peso de sacrificio ya que la fuerza de corte no

se incremento significativamente (p > 0,01) en el rango de peso estudiado.

Teixeira et al. (2005) empleando un panel entrenado no encontraron diferencias
significativas para las caracteristicas estudiadas salvo para intensidad de sabor, que fue
superior significativamente en el grupo de entre 19 - 24 kg de peso vivo respecto del grupo
de 9 - 14 kg.

Mientras, en el trabajo realizado por Bianchi et al. (2006) en corderos de raza

Corriedale puros e hibridos de 22 y 42 kg, el peso de sacrificio afecté a todas las
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caracteristicas organolépticas medidas, recibiendo mejores puntajes los corderos pesados en
terneza, sabor y aceptabilidad.

Font i Furnols et al. (2006) sefialan que dentro de Europa existen discrepancias en
cuanto a las preferencias ya que mientras en el sur prefieren la carne de corderos livianos (8
- 12 kg), en paises como Bélgica y Alemania prefieren la proveniente de animales més
pesados (18 - 22 Kkg). Al respecto Indurain et al. (2007) realizaron un estudio con
consumidores espafoles en el que comparaban tres tipos de carne de ovino: cordero lechal
(12kg), cordero ternasco (24kg) y ovino mayor (oveja). Las carnes de cordero, lechal y
ternasco, fueron mejor valoradas en olor, jugosidad, terneza, grasitud, sabor y aceptabilidad
general que la carne de oveja, la que se considera como menos tierna y con mayor
intensidad de sabor. Otro ejemplo lo entregan los consumidores de Oceania que prefieren la
carne de cordero de sabor fuerte, en cambio a los consumidores norteamericanos les
disgusta o les es desconocido este sabor (Font i Furnols et al., 2006). Estos resultados nos
indican que las preferencias de los consumidores son acordes a los habitos de consumo,
aspectos culturales y tradiciones culinarias de la region donde se realiza el estudio, cabe
destacar que todas ellas tienen gran influencia sobre la valoracion de un alimento. Por tanto
debemos tener presente que la aceptabilidad de la carne de cordero depende tanto del tipo
de cordero evaluado asi como de la preparacion de las muestras y de los consumidores que

participaron en el estudio (Font i Furnols et al., 2006).

Podemos decir entonces que conocer la opinién de los consumidores mediante
estudios con evaluadores no entrenados resulta una buena guia para mejorar la calidad de
la carne producida (Font i Furnols et al., 2006). Indurain et al. (2007) afirman que la
combinacion de una carne con olor y sabor mas suave, menos dura, mas jugosa y con un
menor contenido graso, hace que la carne de cordero sea mejor evaluada por los
consumidores. La carne de corderos Merino Precoz presentd una adecuada evaluacion
general, por tanto, es posible afirmar que es un animal que se adapta a las preferencias de

los consumidores nacionales.
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6. CONCLUSIONES

Las principales caracteristicas de la canal como son los diversos pesos, la edad, las
pérdidas por oreo y rendimientos tanto comercial como verdadero, fueron

modificadas por el peso de sacrificio de los animales.

Los componentes externos al igual que la mayoria de los internos, exceptuando los
rifiones y el digestivo lleno y vacio, no fueron modificados por el peso de
sacrificio.

Las medidas lineales internas y externas de la canal fueron afectadas

significativamente por el peso de sacrificio.

El pH final no presentd variaciones por efecto del peso al sacrificio.

Los mayores rendimientos al desposte comercial correspondieron a pierna y
espaldilla. Sélo los porcentajes de pierna y costillar fueron afectados por el peso de

sacrificio.

La composicidn tisular tanto de la pierna como de la espaldilla fue afectada en la

proporcion de hueso y grasa por el peso de sacrificio.

Las caracteristicas cualitativas de la carne (color de carne, color de grasa y

consistencia de grasa) no fueron influenciados por el peso de sacrificio.
La carne de corderos de raza Merino Precoz presentd una positiva apreciacion por

el grupo de consumidores, siendo el grupo de animales sacrificados a 29+1 kg el que

logré la mejor evaluacion.
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Anexo 1. Cortes de carne de ovino, NCh. 1595

COLA

CHULETA

COGOTE

PATA

ESPALDILLA

PIERNA

COSTILLAR
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Anexo 2. Medidas lineales de la canal ovina.
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Anexo 3. Esquema de la ficha que debe ser llenada por los participantes del estudio
de consumidores (Campo, 2005).

Degustacion de carne

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

Aroma (olor + sabor):

I I I I I I I I I I I
Muy débil Muy
pronunciado

Aroma (olor + sabor):
| | | I I I | I | I |
Muy malo Muy
agradable

Apreciacion global:

| | | | | | | I | | |
Muy mala Muy buena

Observaciones:
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Anexo 10. Razones entre los componentes titulares de espaldilla y pierna de los
corderos Merino Precoz.

N° Grupo PIERNA ESPALDILLA
cordero N° M/G M/H | (M+G)H M/G M/H | (M+ G)/H
65557 1 9,45 2,35 2,6 4,77 2,25 2,73
65571 1 10,07 2,68 2,95 8,31 2,37 2,65
65201 1 7,08 2,57 2,93 4,46 2,01 2,46
66430 1 7,7 2,56 2,9 4,76 2,21 2,67
66344 1 10,49 2,91 3,18 6,46 2,53 2,92
65385 1 9,72 2,72 3 5,08 2,67 3,19
66272 1 9,23 2,61 2,9 6,92 2,56 2,93
66282 1 11,27 2,54 2,77 7,88 2,33 2,63
66281 1 6,73 2,58 2,97 4,39 1,9 2,33
65189 2 8,82 2,85 3,17 5,94 2,42 2,83
66271 2 7,91 3,2 3,61 4,04 2,54 3,16
65857 2 517 2,7 3,22 4,38 2,35 2,89
65641 2 5,75 2,8 3,28 3,35 2,37 3,08
65058 2 7,76 2,83 3,19 4,38 2,37 2,92
65663 2 4,89 2,67 3,21 2,99 2,31 3,08
66078 2 8,05 2,82 3,17 6,34 2,6 3,01
65685 2 9,17 2,49 2,76 6,03 2,26 2,64
66350 2 8,86 2,86 3,18 4,76 2,21 2,67
65266 3 6,16 2,7 3,14 3,93 2,33 2,93
65190 3 6,16 2,95 3,43 4,17 2,5 3,1
65871 3 8,3 2,47 2,77 4,55 2,33 2,84
66426 3 7,53 2,69 3,04 6,1 2,15 2,51
66472 3 6,34 3,05 3,53 3,7 2,29 2,91
66529 3 5,34 2,64 3,14 3,55 2,21 2,83
66294 3 6,38 2,6 3,01 4,23 2,31 2,86
66291 3 59 2,82 3,3 4,65 2,5 3,03
66269 3 6,3 2,59 3 4,11 2,45 3,05
64928 4 4,29 3,05 3,76 2,63 2,77 3,83
65870 4 6,35 2,96 3,43 3,08 2,6 3,44
65269 4 6,22 2,78 3,23 3,83 2,84 3,59
66475 4 9,63 2,94 3,25 518 2,53 3,02
65892 4 5,04 2,74 3,28 4,52 2,42 2,95
65938 4 4,18 2,94 3,65 2,96 2,41 3,23
65941 4 7,57 2,85 3,23 5,16 2,47 2,95
65133 4 55 2,88 3,4 2,89 2,82 3,8
95273 4 7,67 3,09 3,49 5,08 2,61 3,12
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Anexo 11. Valores de pH y temperatura de corderos de raza Merino Precoz.

N° cordero| Grupo N° pH o T% pH 24 T° o
65557 1 6,15 19,7 5,46 5,9
65571 1 6,53 17,9 5,46 5,4
65201 1 6,84 22,8 5,42 6
66430 1 6,41 18,2 5,41 5,7
66344 1 6,67 18,9 5,46 6,4
65385 1 6,52 20,3 5,46 6,3
66272 1 6,76 22 5,57 5,9
66282 1 6,48 22,3 5,26 8,3
66281 1 6,77 23,2 5,45 7
65189 2 6,29 16,5 5,8 7,2
66271 2 5,95 19,6 5,58 5,8
65857 2 6,72 18,4 59 53
65641 2 6,44 18,1 5,29 57
65058 2 6,24 17,9 5,56 7,5
65663 2 6,24 18,7 5,54 7
66078 2 6,45 19 5,44 5,9
65685 2 6,28 19,4 5,48 6
66350 2 6,13 27 5,4 8,8
65266 3 6,25 19 5,44 5,7
65190 3 6,55 20,3 5,44 6,4
65871 3 6,37 23,8 5,57 8,7
66426 3 6,09 20,9 5,27 7,2
66472 3 6,58 21 5,25 7,7
66529 3 6,52 24,8 5,41 7,5
66294 3 6,39 24,8 5,35 6,2
66291 3 6,68 17,2 5,72 5,9
66269 3 6,66 17,6 5,31 8,9
64928 4 6,16 18,4 5,71 5,9
65870 4 6,6 22,5 5,67 6,8
65269 4 6,58 22,1 5,48 55
66475 4 6,1 24,8 5,38 6,4
65892 4 6,32 23,2 5,42 7,8
65938 4 5,99 22 5,31 8,2
65941 4 6,17 24,3 5,24 6,1
65133 4 6,43 15,6 5,19 6
95273 4 6,43 15,6 5,56 5,8

Anexo 4. Datos generales de los corderos Merino Precoz.
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N Grupo PVN PVC | PVS | edad PCC PCF Pérdida | Pérdida PVV RC RV
cordero kg. kg. kg. dias kg. kg. kg. % kg. % %
65557 1 3,7 26 22,6 97 10,02 9,35 0,83 8,11 20,08 44,31 49,89
65571 1 3,9 24 22,2 101 9,8 9,37 0,58 5,78 20,5 44,12 47,79
65201 1 4,5 25 23,2 104 9,96 9,17 0,97 9,53 20,24 42,93 49,22
66430 1 4,7 26 23,4 96 9,8 9,19 0,76 7,64 21,57 41,88 45,44
66344 1 55 26 23,4 97 10,03 9,5 0,68 6,68 21,95 42,86 45,71
65385 1 4 26 24,6 106 11,07 10,59 0,67 591 20,88 44,98 53,01
66272 1 4 24 22,8 99 10,72 10,34 0,55 5,01 20,55 47,02 52,18
66282 1 3,8 24 22,6 106 9,08 8,52 0,73 7,85 19,8 40,15 45,83
66281 1 4,3 24 22,6 112 10,14 9,58 0,71 6,86 19,19 44,85 52,83
65189 2 6,3 28 26,8 96 11,77 11,16 0,83 6,89 23,5 43,9 50,07
66271 2 4,1 29 25,6 90 12,58 11,8 1,02 7,92 22,22 49,12 56,61
65857 2 5,8 28 25,6 97 11,57 11,17 0,56 4,78 23,12 45,18 50,03
65641 2 4,1 30 27,2 104 12,73 12,03 0,86 6,67 23,4 46,8 54,41
65058 2 4,5 29 27,2 110 12,03 11,37 0,81 6,65 24,36 44,21 49,37
65663 2 3,6 28 27,2 104 12,79 12,12 0,87 6,7 23,19 47,02 55,15
66078 2 5 28 25,2 101 11,91 11,29 0,81 6,7 21,8 47,26 54,65
65685 2 4,7 28 26,2 104 12,52 11,89 0,8 6,27 22,83 47,79 54,85
66350 2 3,7 28 25,7 105 11,63 11,22 0,58 4,92 23,01 45,25 50,55
65266 3 5,7 34 31,2 107 13,19 12,56 0,88 6,55 25,53 42,28 51,66
65190 3 5,7 33 32 109 14,31 13,6 0,89 6,11 26,65 44,72 53,7
65871 3 6,5 34 31,4 109 13,15 12,63 0,78 5,78 26,36 41,86 49,87
66426 3 6,8 32 28,6 104 13,05 12,42 0,79 5,98 24,16 45,63 54,01
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66472 3 51 32 29,4 104 13,77 13,07 0,93 6,64 25,52 46,82 53,94
66529 3 51 32 29,8 108 13,08 12,53 0,74 5,54 24,61 43,88 53,14
66294 3 5,7 33 30,6 112 13,06 12,41 0,86 6,45 25,13 42,66 51,95
66291 3 5 32 30 118 13,59 13,02 0,74 5,34 24,83 45,3 54,74
66269 3 3,7 32 29,2 126 12,84 12,49 0,51 3,89 24,57 43,97 52,26
64928 4 3,9 37 34,2 111 16,61 15,83 0,99 5,86 29,35 48,55 56,59
65870 4 6 36 33,8 102 16,42 15,66 1,01 6,03 28,98 48,57 56,64
65269 4 7 37 34,2 108 16,11 15,44 0,92 5,63 28,97 47,11 55,62
66475 4 7,9 36 32,6 104 14,83 14,22 0,83 5,48 27,42 45,48 54,07
65892 4 6 38 34 109 15,6 14,97 0,89 5,58 28,82 45,87 54,11
65938 4 6,8 36 33 109 15,77 15,05 1,02 6,32 30,59 47,77 51,54
65941 4 7,6 36 31,6 109 15,57 14,91 0,87 5,49 28,77 49,26 54,1
65133 4 4 36 34,2 129 15,88 15,26 0,9 5,54 27,69 46,42 57,33
95273 4 5,3 36 33,6 127 15,58 15,01 0,78 4,94 27,48 46,35 56,68

PVN: peso vivo al nacimiento.

PVC: peso vivo corral.

PVS: peso vivo al sacrificio.

PCC: peso de canal caliente.

PCF: peso de canal fria.

PVV: peso vivo vacio.

RC: rendimiento comercial.

RV: rendimiento verdadero.
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Anexo 5. Componentes corporales internos y externos de los corderos Merino Precoz.

D D
N° | Grupo | Cuero |Cabeza| Patas | Sangre | P+T |Corazon| Higado | Bazo |Rifiones| Pene | Test. IIer?o vacgf’o
cordero| N° kg. kg. g. kg. g. g. g. g. g. g. g. kg. kg.
65557 1 2,96 1,07 | 120 1,2 54 15 49 45 95 20 45 54 2,87
65571 1 1,73 | 0,93 | 1240 1,24 590 110 455 50 95 15 35 5,65 3,94
65201 1 1,93 1,03 | 1355 1,36 580 145 515 55 105 25 40 5,27 2,3
66430 1 2,05 1,11 | 1655 1,66 525 140 480 45 95 20 35 4,31 2,47
66344 1 2,1 1,09 | 1230 1,23 430 140 470 45 90 20 40 3,74 2,29
65385 1 1,87 1,13 | 1255 1,26 545 135 445 55 95 30 60 6,38 2,65
66272 1 1,93 1,05 | 1350 1,35 445 170 435 35 95 20 45 4,47 2,21
66282 1 1,97 1,01 | 1030 1,03 500 110 440 45 100 25 40 4,95 2,15
66281 1 1,98 1 1160 1,16 495 120 420 45 85 20 40 5,63 2,21
65189 2 2,53 1,09 | 1135 1,14 615 135 565 40 115 30 70 6,08 2,78
66271 2 2,41 1,1 1120 1,12 450 145 515 50 95 30 110 5,64 2,26
65857 2 2,46 1,06 | 1335 1,34 645 140 475 60 95 20 45 4,88 2,4
65641 2 2,08 1,13 | 1430 1,43 540 140 560 55 100 20 40 6,69 2,89
65058 2 2,71 1,13 | 1380 1,38 560 160 540 50 100 30 25 5,66 2,82
65663 2 2,41 1,14 | 1260 1,26 560 145 515 55 95 30 75 6,8 2,79
66078 2 2,19 1,11 | 1215 1,22 525 130 455 55 105 25 55 575 2,34
65685 2 2,02 1,22 | 1360 1,36 660 150 490 50 105 25 35 5,83 2,46
66350 2 2,35 1,16 | 1180 1,18 550 150 125 55 90 30 50 5,02 2,32
65266 3 2,85 1,22 | 1500 15 585 180 595 70 130 35 80 7,92 2,25
65190 3 2,75 1,25 | 1735 1,74 675 140 660 55 115 30 30 8,55 3,2
65871 3 2,98 13 1475 1,48 570 175 585 45 115 35 105 7,76 2,72
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66426 3 2,82 1,24 1405 1,41 525 195 510 55 100 30 30 6,95 2,51
66472 3 2,67 1,3 1380 1,38 615 190 580 85 105 45 85 6,48 2,6
66529 3 3,17 1,09 1445 1,45 480 190 550 60 105 30 50 7,86 2,67
66294 3 2,94 1,42 1550 1,55 570 175 545 50 115 30 65 8,47 3

66291 3 2,82 1,2 1415 1,42 650 155 490 60 100 35 30 7,77 2,6
66269 3 2,8 1,22 1485 1,49 485 200 500 55 90 25 40 7,47 2,84
64928 4 3,2 1,32 1555 1,56 645 175 565 70 120 45 40 8 3,14
65870 4 2,79 1,28 1590 1,59 715 150 615 70 110 25 110 7,89 3,07
65269 4 2,98 1,3 1475 1,48 660 220 595 70 115 25 105 8,35 3,11
66475 4 3,29 1,34 1635 1,64 580 190 600 50 130 40 50 7,81 2,63
65892 4 3,33 1,64 1720 1,72 780 175 580 55 115 40 100 7,85 2,67
65938 4 3,73 1,36 1495 1,5 750 180 555 70 115 45 140 5,25 2,84
65941 4 2,29 1,32 1595 1,6 540 195 550 50 110 30 65 5,3 2,47
65133 4 2,4 1,37 1595 1,6 640 175 505 65 90 35 155 9,32 2,81
95273 4 2,64 1,35 1345 1,35 600 175 525 55 95 45 70 8,84 2,72

P + T: Pulmén y Traquea.
Dg: Digestivo.
Testiculos.

Test:
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Anexo 6. Mediciones de conformacion de los corderos Merino Precoz.

N cordero | Grupo | L mm. Fcm. G cm. Wr cm. Thcem. | EGDcem. [ AOL cm?2 GPR g. GPR %
65557 1 55 27,5 22,5 16 23 1 14 45 0,22
65571 1 55 26,5 23,5 17,5 21 1 12 15 0,07
65201 1 56 28,5 24 18 23 1,5 9,5 65 0,32
66430 1 55,5 29 21,6 16,8 23 0,8 19,5 60 0,28
66344 1 58 28 23,3 16,8 23 1,2 11 20 0,09
65385 1 55 28,5 23 16,8 22,5 1 10 55 0,26
66272 1 54,5 28 23 17 22 0,6 11 40 0,19
66282 1 53 28 24 18 24 1 15,5 15 0,08
66281 1 54 29,5 22 18 23,5 1 11,9 60 0,31
65189 2 58 28,5 24,5 16,5 24,5 2 10,5 85 0,36
66271 2 54 27 25,5 17,5 24 1,5 13,5 70 0,32
65857 2 56 30,5 22 17,3 22,5 1,5 15,5 70 0,3
65641 2 56 28,5 24,5 16,8 23 1,5 14,5 105 0,45
65058 2 56,5 28 24 18,7 23 1 12,5 75 0,31
65663 2 56,5 29 24 18,6 24,5 1 10,5 25 0,11
66078 2 54,5 31,5 22,2 17,9 23 1 12,5 70 0,32
65685 2 57,5 29 25,6 18,5 23 0,8 11,5 65 0,28
66350 2 56 28,5 24 18,5 23,5 1 17,5 75 0,33
65266 3 58,5 30 26 19,5 23,5 1 16,5 55 0,22
65190 3 58 30 25,5 19,9 25 1 14,9 120 0,45
65871 3 60 30 24 21 24 1 11 40 0,15
66426 3 56,5 28,5 23,8 20,2 22 1 15,5 35 0,14
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66472 3 56,5 28,5 25 21 24,2 1,5 16 70 0,27
66529 3 60 30 25 21 24,5 1 12 95 0,39
66294 3 60 29 25 21 22,5 1,2 13,5 75 0,3
66291 3 59 29 26 19,5 24 1 17 120 0,48
66269 3 58 29 23,7 19 23 1,5 16 80 0,33
64928 4 59,5 29,5 25,8 18,5 24 2 15 230 0,78
65870 4 61 30,8 25,8 19,7 25 0,7 20 175 0,6
65269 4 60 30 25,5 19,6 24 2 18 180 0,62
66475 4 60 29,5 24 20 24,5 1 16,5 60 0,22
65892 4 61,5 31,5 26,5 19,8 27,2 1,5 16 85 0,29
65938 4 60 29,8 26 21 24 1,2 16 155 0,51
65941 4 61,5 32,5 27 20 27 1 17 75 0,26
65133 4 60 31,5 26,9 22,5 24,5 1 18,5 105 0,38
95273 4 59 28,5 26 21 24,5 1,5 14 80 0,29
L: Longitud de la canal.

F: Longitud de pierna.
G: Anchura de grupa.

Th:  Profundidad de térax.

Wr: Anchura de torax.

EGD: Espesor de grasa dorsal.
AOL.: Area de ojo de lomo.
GPR: Grasa peélvico renal.
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Anexo 7. Pesos y proporciones de los cortes comerciales de la media canal izquierda de los corderos Merino Precoz.

N° |Grupo| Esp. | Pierna | Chul. |Costilla| Cog. | Cola | MCI Esp. | Pierna | Chul. |Costilla| Cog. Cola
cordero| N° g. g. g. g. g. g. g. % % % % % %
65557 1 962,5 | 1684,5 717 80 241 19 | 442 21,76 | 38,08 | 16,21 | 18,08 5,45 0,43
65571 1 954 1652 760 650,5 347 27 | 4391 | 21,73 | 37,63 | 17,31 | 14,82 7,9 0,61
65201 1 932 | 1684,5 851 7905 | 3135 | 25 | 4597 | 20,28 | 36,65 | 18,51 17,2 6,82 0,54
66430 1 975,5 [ 1589 765 819 253 | 185 | 4420 | 22,07 | 3595 | 17,31 | 18,53 5,72 0,42
66344 1 967,5 | 16995 | 797,5 752 317 | 26,5 | 4560 | 21,22 | 37,27 | 17,49 | 16,49 6,95 0,58
65385 1 1123 | 1956,5 873 785 260 | 32,5 | 5030 | 22,33 38,9 17,36 | 15,61 5,17 0,65
66272 1 1043 1821 8835 | 7785 374 | 395 | 4940 | 21,12 | 36,87 | 17,89 | 15,76 7,57 0,8
66282 1 897 | 1557,5 578 666,5 283 | 20,5 | 4003 | 22,41 | 3891 | 14,44 | 16,65 7,07 0,51
66281 1 973 | 16915 832 7495 | 2895 | 195 | 4555 | 21,36 | 37,14 | 18,27 | 16,45 6,36 0,43
65189 2 1065,5 | 1935 983,5 950 312 | 29,5 | 5276 20,2 36,68 | 18,64 [ 18,01 5,91 0,56
66271 2 11455 | 2056,5 | 973,5 916 348 30 [ 5470 | 20,94 37,6 17,8 16,75 6,36 0,55
65857 2 1161 1998 875,5 801 2995 | 51,5 | 5187 | 22,39 | 3852 | 16,88 | 15,44 5,77 0,99
65641 2 1159,5 | 2057,5 998 929,5 230 | 335 | 5408 | 21,44 | 38,05 | 1845 [ 17,19 4,25 0,62
65058 2 1150 2031 965 902 358 | 345 | 5441 | 21,14 | 37,33 | 17,74 | 16,58 6,58 0,63
65663 2 1260 | 2161,5 924 1257 389 | 355 | 6027 | 2091 | 3586 | 15,33 | 20,86 6,45 0,59
66078 2 1154 | 2019,5 | 869,5 | 866,5 347 25 | 5282 | 21,85 | 38,24 | 16,46 | 16,41 6,57 0,47
65685 2 1162,5 | 2108,5 | 1170 9195 | 2295 | 31,5 | 5622 | 20,68 [ 37,51 | 20,81 | 16,36 4,08 0,56
66350 2 1084,5 | 1936 1037 971,5 328 35 | 5392 | 20,11 | 3591 | 19,23 | 18,02 6,08 0,65
65266 3 1246,5 | 2116,5 | 10145 | 9845 | 4215 | 36 | 5820 | 2142 | 36,37 | 17,43 | 16,92 7,24 0,62
65190 3 1387 | 2373,5 | 1092,5 | 11985 | 3835 | 26 6461 | 21,47 | 36,74 | 16,91 | 18,55 5,94 0,4
65871 3 1304,5 | 2140 1024 | 10185 | 394 | 30,5 | 5912 | 22,07 36,2 17,32 | 17,23 6,66 0,52
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66426 3 1275,5 | 2102,5 | 1015,5 | 1030,5 | 390,5 | 41,5 | 5856 | 21,78 35,9 17,34 17,6 6,67 0,71
66472 3 1270,5 | 2313 1162 | 1076,5 | 407 57 6286 | 20,21 36,8 18,49 | 17,13 6,47 0,91
66529 3 1293,5 | 2222,5 | 1095,5 | 1048,5 | 407,5 | 32,5 | 6100 21,2 36,43 | 17,96 [ 17,19 6,68 0,53
66294 3 1263 2145 | 1059,5 [ 989,5 426 | 405 | 5924 | 21,32 | 36,21 | 17,89 16,7 7,19 0,68
66291 3 11955 | 23135 | 1098 | 1116,5 | 383 41 6148 | 1945 | 37,63 | 17,86 | 18,16 6,23 0,67
66269 3 1219 | 2136,5 | 1022,5 [ 1203,5 | 369,5 | 445 | 5996 | 20,33 | 3564 | 17,05 | 20,07 6,16 0,74
64928 4 1606,5 | 2575 1361 1692 | 3425 [ 51 7628 | 21,06 | 33,76 | 17,84 | 22,18 4,49 0,67
65870 4 1593 2722 1278 1459 456 | 36,5 | 7545 | 21,11 | 36,08 | 16,94 | 19,34 6,04 0,48
65269 4 1560 | 2649,5 | 1286,5 | 1106,5 | 4955 | 27 7125 | 21,89 | 37,19 | 18,06 | 15,53 6,95 0,38
66475 4 1462,5 | 25455 | 11125 [ 1338 467 43 6969 | 20,99 | 36,53 | 15,96 19,2 6,7 0,62
65892 4 1476,5 | 2560,5 | 14335 | 14085 [ 504 | 475 | 7431 | 19,87 | 34,46 | 19,29 | 18,96 6,78 0,64
65938 4 1533 2705 1188 1423 419 47 7315 | 20,96 | 36,98 | 16,24 | 19,45 5,73 0,64
65941 4 15255 | 2561 1362 | 1146,5 | 540 39 7174 | 21,26 35,7 18,99 | 15,98 7,53 0,54
65133 4 1748,5 | 2483 1324 | 13475 | 429 | 455 | 7378 23,7 3366 | 17,95 [ 18,26 5,81 0,62
95273 4 1494 2780 1170 1250 | 4255 | 31,5 | 7151 | 20,89 | 38,88 | 16,36 | 17,48 5,95 0,44
Esp.: Espaldilla.

Chul.: Chuleta.

Cog.: Cogote.

MCI: Media canal izquierda.
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Anexo 8. Composicién tisular de espaldilla y pierna, valores absolutos de los corderos Merino Precoz.

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

65557 1 983 | 54 | 50 | 10 41 92 | 875 | 5175 | 595 | 49 | 1085 | 2295 | 58 49
65571 1 997 | 45 | 54 | 99 | 372 | 135 | 49 | 540 | 22 | 43 | 65 | 228 | 65 56
65201 1 | 9665 [565| 80 | 1365 | 376 | 1155 | 90 | 488 | 515 | 58 | 1095 | 243 | 63 | 285
66430 1 | 9245 46 | 74 | 120 | 3605 | 1245 | 595 | 476 | 525 | 475 100 | 2155 | 695 | 145
66344 1 | 1075 [445| 58 | 1025 | 370 | 113 | 39 [ 5555 | 37 | 49 | 8 | 220 | 65 41
65385 1 |12145| 645|605 | 125 | 446 | 106 | 65 | 645 | 73 | 54 | 127 | 242 | 795 | 38
66272 1 |10705| 49 | 67 | 116 | 4095 | 160 | 65 | 599 | 335 | 53 | 865 | 234 | 955 | 28
66282 1 935 | 29 | 54 | 83 | 3675 | 131 | 41 | 516 | 245 | 41 | 655 | 2215 | 76 18
66281 1 986 | 615 | 85 | 1465 | 3815 | 915 | 86 | 468 | 52 | 545 | 1065 | 2465 | 50 | 102
65189 2 | 1168 | 645 | 68 | 1325 | 410 | 105 | 1195 | 5999 | 515 | 495 | 101 | 2475 | 545 | 62,6
66271 2 | 1286 | 8L [ 815 1625 | 4015 | 905 | 116 | 6365 | 905 | 67 | 1575 | 251 | 55 | 455
65857 2 [11175[1015[1145| 216 | 4145 | 140 | 110 | 6235 | 62 | 805 | 1425 | 265 | 765 | 535
65641 2 | 1184 | 95 | 111 | 206 | 4235 | 1445 | 995 | 6135 | 705 |1125| 183 | 259 | 80 24
65058 | 2 |12255| 715865 | 158 | 4335 | 1685 | 455 | 6245 | 515 | 91 | 1425 | 263 | 85 35
65663 | 2 | 11355 (1475|845 | 232 | 426 | 185 | 183 | 603 | 119 | 825 | 2015 | 261 | 73 | 1215
66078 | 2 | 1208 | 75 | 75 | 150 | 429 | 114 | 1185 | 678 | 57 | 50 | 107 | 261 | 61 47
65685 | 2 |12475( 625|735 | 136 | 5005 | 103 | 1215 | 6485 | 585 | 49 | 1075 | 2865 | 78 42
66350 | 2 | 1156 | 70 | 605 | 1305 | 404 | 1375 | 108 | 5855 | 655 | 575 | 123 | 2655 | 71,5 | 39
65266 | 3 | 1205 | 94 [101,5| 1955 | 4465 | 1645 | 105 | 6575 | 61 [1065| 167,5 | 282 | 885 | 51
65190 | 3 | 1429 (12151105 232 | 484 | 126 | 1025 | 776 | 1065 | 795 | 186 | 3105 | 78 | 36,5
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65871 3 12535 | 73 78 151 507,5 111 117 719 815 | 76,5 | 158 309 80,5 38
66426 3 12495 | 70 96 166 465 1375 | 84,5 | 6645 | 495 [ 595 | 109 308,5 | 153,5 40
66472 3 1404 |107,5( 114 | 2215 460 170,5 57 667 73 |107,5| 180,55 291 94 38
66529 3 1272 |121,5(116,5| 238 4815 | 119,5 | 1115 688 1075 [ 86,5 | 194 312 70 29,5
66294 3 1266,5| 90,5 | 108 | 198,5 487 1225 | 70,5 | 681,5 90 71 161 295 60,5 65
66291 3 1369 |1155|116,5| 232 485 127,5 100 654 75,5 65 | 1405 262 77 62
66269 3 12475 93 | 105 198 482 107,5 | 1015 | 692,5 | 855 83 | 168,5 | 2825 68 7,5
64928 4 1496 | 197 | 152 349 491 167 72 835 167,5 | 150 | 317,5 301 86,5 66,5
65870 4 1630 |116,5( 140 | 256,5 550 167,5 118 849 11355 | 162 | 2755 | 326,5 99 43
65269 4 1583 | 133 [121,5| 254,5 569 171 72 867 955 | 131 | 226,5 305 114 47,5
66475 4 1560,5 | 61,5 [100,5| 162 530 190,5 | 1025 | 83355 | 555 |[1055( 161 329 94,5 44,5
65892 4 14855 | 133 | 162 295 542,5 119 118,5 | 8195 | 1025 | 79 | 1815 339 71 65,5
65938 4 1507 [171,5( 189 | 360,5 512 228 97,5 796 1295 | 139 | 268,5 330 123,5 15
65941 4 1558,5| 91 [ 115 206 546,5 | 1755 | 74,5 | 8485 50 |114,5| 1645 343 123,5 46
65133 4 1468,5 | 129,5(137,5| 267 510,5 118 119 933 1335 [189,5| 323 330,5 86 76
95273 4 1710 | 115 | 108 223 554 122 171 868 101 70 171 333 53,5 68,5
MC: Musculo.

GC: Grasa de cobertura.
GIM: Grasa intermuscular.

GT: Grasatotal.
HS:  Hueso.

RS: Residuo.
DH: Deshidratacion.

Anexo 9. Proporciones tisulares de espaldilla y pierna de los corderos Merino Precoz.
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N° |Grupo PIERNA ESPALDILLA
cordero| N° Mc | GC |GIM| GT HS RS DH MC GC |GIM| GT HS RS DH
% % % % % % % % % % % % % %

65557 1 58,36| 3,21| 2,97 6,17 24,81 5,46 519 53,77 6,18| 5,09( 11,27| 2384 6,03 5,09
65571 1 60,35| 2,72| 3,27 599 22,52 8,17 2,97 56,6 2,31 4,51 6,81 23,9 6,81 5,87
65201 1 57,38| 3,35| 4,75 81 22,32 6,86 534 5236| 553| 6,22 11,75| 26,07 6,76 3,06
66430 1 58,18| 2,89| 4,66 755 22,69 7,84 3,74| 54,37 6,0 543 11,42| 2461 7,94 1,66
66344 1 63,25| 2,62| 341 6,03 21,77 6,65 229 57,42 3,82 5,06 8,89 22,74 6,72 4,24
65385 1 62,08| 3,3| 3,09 6,39 22,8 5,42 3,32 57,01 6,45 4,77 11,22 21,39 7,031 3,36
66272 1 58,79 2,69| 3,68 6,37 22,49 8,79 357 57,43| 3,21| 5,08 8,29 2244 9,16 2,68
66282 1 60,03 1,86| 3,47 5,33 23,6 8,41 2,63 5753 2,73| 4,57 73| 24,69 8,47 2,01
66281 1 58,29 3,64| 5,03 8,66| 22,55 541 5,08 48,1 534 56| 10,95 2533 5,14| 10,48
65189 2 60,36| 3,33| 3,51 6,85 21,19 5,43 6,18 56,3| 4,83| 4,65 9,48| 23,23 511| 5,88
66271 2 62,53 3,94| 3,96 79| 19,52 4,4 5,64 5557 79| 585 13,75 21,91 48| 3,97
65857 2 55,93 5,08| 5,73 10,81| 20,75 7,01 5,51 53,7 534 6,93| 1227 22,83 6,59 4,61
65641 2 57,55| 4,62| 5,39| 10,01| 20,58 7,02 484 5291| 6,08 9,7 1578 22,34 6,9 2,07
65058 2 60,34| 3,52| 4,26 7,78 21,34 8,3 2,24 543 4,48 7,91| 12,39 22,87 7,39 3,04
65663 2 52,53| 6,82| 391| 10,73 19,71 8,56 847 4786 944| 655 1599| 20,71 579 9,64
66078 2 59,82 3,71| 3,71 743 21,24 5,64 587| 58,75| 4,94 4,33 9,27 22,62 529 4,07
65685 2 59,17| 2,96| 3,49 6,45 23,74 4,88 576| 55,78| 5,03| 4,22 9,25| 24,65 6,71 3,61
66350 2 59,71 3,62| 3,13 6,74 20,87 7,1 558 5399 6,04| 53| 11,34| 2448 6,59 3,6
65266 3 56,93 4,44| 48 9,24 21,1 7,77 496| 52,75| 4,89| 854| 1344 22,62 71| 4,09
65190 3 60,21| 5,12| 4,66 9,771 20,39 531 432 5595| 7,68| 573| 1341| 22,39 562 2,63
65871 3 58,57| 3,41| 3,64 7,06 23,71 5,19 547 5512 6,25| 586( 12,11| 23,69 6,17 2,91
66426 3 59,43| 3,33| 4,57 79 2212 6,54 4,02 52,1 3,88 4,66 855 24,19| 12,03| 3,14
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66472 3 60,7| 4,65| 4,93 9,58 19,89 7,37 2,46 52,5 5,75 8,46| 14,21 22,9 7,4 2,99
66529 3 57,23 5,47| 5,24| 10,71| 21,66 5,38 502| 53,19 8,31| 6,69 15| 24,12 541 2,28
66294 3 59,04| 4,22| 5,03 9,25 22,7 571 3,29 5396| 7,13| 562 12,75 23,36 4,79 5,15
66291 3 59,17 4,99| 5,04| 10,03| 20,96 5,51 4,321 54,71 6,32 544| 11,75 21,92 6,44| 5,19
66269 3 58,39| 4,35| 4,91 9,27 22,56 5,03 4,75| 56,81 7,01 6,81 1382| 23,17 558 0,62
64928 4 58,1 7,65| 59| 1355 19,07 6,49 28| 51,98 1043( 9,34| 19,76| 18,74 538| 4,14
65870 4 59,88| 4,28| 5,14 9,42 20,21 6,15 4,34 53,3| 7,12(10,17| 17,29 20,5 6,21 2,7
65269 4 59,75| 5,02| 4,59 9,61 21,48 6,45 2,72 5558| 6,12 84| 1452 19,55 7,31 3,04
66475 4 61,3| 2,42| 3,95 6,36 20,82 7,48 4,031 56,99 3,79| 7,21 11,01 22,5 6,46 3,04
65892 4 58,02 5,19| 6,33| 11,52| 21,19 4,65 4,63 55,5 6,94 535 12,29| 22,96 481 4,44
65938 4 55,71 6,34| 6,99| 13,33| 18,93 8,43 36| 51,92 845| 9,07| 1751 21,53 8,06 0,98
65941 4 60,86 3,55| 4,49 8,04| 21,34 6,85 291 b55,62| 328| 751| 10,78 22,48 8,1 3,02
65133 4 59,14 5,22| 5,54| 10,75| 20,56 4,75 4,791 53,36 7,64|10,84| 18,47 18,9 4,92 4,35
95273 4 6151 4,14| 3,88 8,02 19,93 4,39 6,15 58,1| 6,76 4,69 11,45| 22,29 3,58 4,59
MC: Musculo.

GC: Grasa de cobertura.
GIM: Grasa intermuscular.

GT: Grasatotal.
HS:  Hueso.
RS: Residuo.

DH: Deshidratacion.

82



