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Il. Resumen

En el presente estudio se evaluo el efecto del peso de sacrificio sobre
caracteristicas de la canal y de la calidad de la carne de corderos de la raza
Texel, para lo cual se emplearon 28 corderos machos criados a pastoreo,
distribuidos en 4 grupos segun su peso de sacrificio (25 £ 1 kg, 29 + 1 kg, 33
1kgy 37 £1kg).

Se registraron los siguientes pesos: Peso Vivo en el Corral (PVC), Peso
Vivo Sacrificio (PVS), Peso de Componentes Corporales, Peso Canal Caliente
(PCC), Peso Canal Fria (PCF), asi como medidas internas y externas de la
canal, area del ojo del lomo (AOL), espesor de la grasa dorsal (EGD), grasa
pélvico renal (GPR), rendimiento comercial (RC), rendimiento verdadero (RV),

peso de componentes corporales y composicion al desposte comercial.

También se determind la composicion tisular de los cortes comerciales
espaldilla y pierna, algunas caracteristicas de la carne (consistencia de la grasa,
color de grasa y carne, pH y temperatura) y ciertos atributos organolépticos
(olor, terneza, jugosidad, aroma y apreciacion global) de la carne evaluada en

un panel de degustacion.

El peso de sacrificio afectd estadisticamente (p < 0,05) los diversos
pesos de la canal, rendimiento verdadero, algunos componentes corporales,

estimadores de la conformacion y area del ojo del lomo. La composicion tisular



se vio afectada en la proporcion de grasa total tanto en espaldilla como en

pierna, en la cual también vario la grasa subcutanea.

El rendimiento porcentual de los cortes comerciales, las principales
razones entre los componentes tisulares, pH y temperatura y caracteristicas

cualitativas de la carne no se vieron afectados por el peso de sacrificio.

En cuanto a la evaluacion sensorial de la carne s6lo se afectaron por
efecto del peso de sacrificio la terneza y jugosidad. La carne fue evaluada
positivamente por el grupo de consumidores, siendo el grupo de 33 £ 1 kg el

que obtuvo mayor puntuacion.

Palabras clave: cordero, canal, carne, calidad.



[ll. Summary

The effect of slaughter weight on carcass characteristics and meat quality
of lambs of the Texel breed was evaluated in the present study. For the
evaluation 28 male lambs raised on pasture were used, divided into 4 groups
according to their slaughter weight (25 + 1 kg, 29 + 1 kg, 33+ 1 kg y 37 £ 1 kg).

Weights were as follows: weight in the corral, slaughter weight, body
component weight, hot carcass weight, cold carcass weight and internal and
external measures of the canal, ribeye area, dorsalfat thickness, renal pelvic fat,
commercial yield (CY), effective yield (EY), weight of body parts and

composition resulting from the commercial cutting procedure.

Tissue composition of shoulder and leg commercial cuts were also
determined, some meat characteristics (consistency of fat, fat and meat color,
pH and temperature) and certain sensory attributes (odor, tenderness, juiciness,

aroma and overall assessment) of the meat tested in a taste panel.

Slaughter weight affected statistically (p < 0.05) different weights of the
carcass, true yield, some body components, valuation of the formation and
ribeye area. The tissue composition was affected in the proportion of total fat in

both shoulder and leg, in which subcutaneous fat also varied.



The percentage yield of the commercial cuts, the main reasons among
the tissue components, pH and temperature and meat quality characteristics

were not affected by slaughter weight.

Regarding sensorial meat evaluation, only tenderness and juiciness were
affected by the effect of slaughter weight. The meat was positively evaluated by
the consumer group, being the group of 33 £ 1 kg the one which obtained the
highest score.

Keywords: lamb, carcass, meat quality
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1. INTRODUCCION

El sector ovino es uno de los sectores productivos mas tradicionales y con una
presencia muy antigua en el pais, sin embargo, es uno de los que ha tenido menor
desarrollo en Chile. Se han hecho esfuerzos para revertir esta tendencia, destacando
las exportaciones de carne de cordero desde la regiébn de Magallanes. Ademas, en el
mercado interno, se ha observado un aumento de la oferta, aunque no siempre
acompafado con una mejora de calidad, que permita superar el mito existente de que
esta carne tiene un alto contenido graso y es dafiina para la salud, por su elevado nivel
de colesterol. Esta idea se ha visto reforzada por una falta de educacion e informacion
a los consumidores y por la escasa transparencia en la oferta de carne de cordero, ya
gue muchas veces lo que verdaderamente se ofrecia era carne de oveja o de carnero,

gue es mas fibrosa, dura y mas engrasada (FIA, 2003).

Mejorar la eficiencia de los procesos y la calidad son desafios que enfrenta la
industria exportadora de carne ovina nacional, considerando que las exigencias del
mercado mundial de carnes han aumentado en los ultimos afios. Es por esto y por la
alta competencia con otros paises exportadores, que aumentar la calidad del producto
de los animales que se faenan en el pais puede convertirse en uno de los principales
desafios para la consolidacion de los mercados actuales (FIA, 2005; Pérez et al.,
2010).

Para aumentar la presencia de la carne de cordero en el mercado nacional es
necesario agregarle valor al producto a través de la incorporacion de la calidad total,
ofreciendo un producto diferenciado, presentando al consumidor un alimento atractivo,

seguro, saludable y homogéneo, que genere confianza al ser consumido.



La calidad de la carne ovina esta influenciada por varios factores, entre ellos los
relacionados con el animal, donde la genética juega un papel importante en términos
de velocidad de infiltracion de grasa en el musculo. Existen razas especializadas en
producir carne que generan un cordero mas magro al sacrificio, con lo que se obtienen
cortes con menor contenido graso. Esto se puede traducir en una respuesta positiva o

negativa de parte del consumidor.

Los consumidores estan cada vez mas informados de la importancia que tiene
el mantener una dieta saludable. En este sentido, la informacion del etiquetado del
producto sobre su contenido nutricional es fundamental a la hora de optar entre
distintos productos. Un producto es considerado de alta calidad nutricional en funcién
de su cantidad y tipo de proteinas, colesterol, vitaminas y grasas, entre otros,
naturalmente sobre la base de que dicha informacion sea auténtica, lo que genera

confianza y fidelidad con los compradores.

A nivel mundial, los gustos y preferencias son diversos, por lo que cada
mercado define sus propias pautas para evaluar la calidad de un producto en funcion
del grupo de consumidores que lo constituye y su poder adquisitivo. Hay mercados,
como el europeo, que prefieren cortes magros, en cambio, otros mercados, como el

japonés, tradicionalmente los han preferido con grasa infiltrada.

El propdsito de la presente memoria de titulo es contribuir al conocimiento de
las caracteristicas de la canal y carne de corderos de la raza Texel y de qué forma las

podria afectar el peso de sacrificio de los corderos.



2. REVISION BIBLIOGRAFICA

2.1. Generalidades

Se prevé que en el afio 2009 la produccion mundial de carne de ovino
alcanzara los 13,4 millones de toneladas, lo que representa un incremento del 1,7%
con respecto al afio anterior, reflejo de un leve crecimiento en la produccion de Asia.
Oceania permanecera estable, ya que los aumentos de produccion de Australia se
veran contrapesados por una contraccion de la produccion en Nueva Zelanda. Es
improbable que la produccion aumente mas de un 2 por ciento en 2010, debido a la
reposicion de las existencias (ODEPA, 2009; FAO, 2009).

Se pronostica que el comercio de carne ovina en el 2009 sera de 0,9 millones
de toneladas, 6 por ciento menos que en 2008, pero las perspectivas iniciales para
2010 apuntan a una cierta recuperacion (ODEPA, 2009; FAO, 2009). Se espera que
las exportaciones desde Nueva Zelanda disminuyan, debido a la reduccion en la
produccion, pero este espacio podria ser cubierto por Australia y la Uniéon Europea
(ODEPA, 2009). Los precios mundiales deberian fortalecerse en 2010, debido a una
situacion dificil de la oferta mundial tras la reduccién de los rebafios, especialmente en
Oceania (FAO, 2009).

La produccién de carne ovina en Chile entre los afios 2000 y 2005 disminuy6 en
un 16,5%, pero en los afios siguientes ha ido aumentando, llegando en 2008 a 796.010
ovinos, alcanzando un nivel ligeramente superior (1,2%) al del afio 2000 (ODEPA,
2009). En el afio 2008 el beneficio de ganado ovino aumentd en 4,3% respecto al afio
2007, llegando la produccion a 11.040 toneladas, lo cual indica un crecimiento de 7,1%
respecto al afio anterior (ODEPA, 2009).



Las exportaciones de carne ovina durante los afios 2007 y 2008 en conjunto se
redujeron en un 11,9%. Durante el afio 2007 el 49% de la produccién nacional tuvo
como destino la exportacion, mientras que en el afio 2008 este porcentaje disminuy6 a
sélo 40,5% (4.473 toneladas), coincidiendo una menor exportaciébn con una mayor
produccion. Durante el periodo comprendido entre enero y agosto del afio 2009 el
volumen exportado aumenté 39,9% comparado con igual periodo del afio 2008. El
principal destino de la carne ovina exportada fue la Unién Europea, que concentré el
84,7% del total de las exportaciones. Individualmente, Espafia se ubicd en el primer
lugar con un 30,3% del total exportado y la siguié Holanda con un 11,4%. Los envios al
mercado mexicano han ido disminuyendo, siendo el precio por kilo de los productos
enviados a este destino el mas bajo de todos los mercados (US$ 2,2 por kilo en el afio
2008 comparado con un promedio de US$ 5,4 por kilo para todas las exportaciones).
Se han incorporado destinos como Vietham y Hong Kong, que han recibido pequefios

volimenes de productos de bajo valor (ODEPA, 2009).

Practicamente el 100% de la carne exportada corresponde a carne congelada.
Desde el afio 2007 los envios de carne ovina en canales y medias canales congeladas
han disminuido, correspondiendo en el 2008 a 12,9% del volumen total exportado. Los
cortes congelados sin deshuesar, como pierna y paleta, representaron el 72,2% de las
exportaciones del 2008 y las carnes deshuesadas, como lomo, filete, pierna
deshuesada, el 14,9% (ODEPA, 2009).

2.2. Caracteristicas de la raza Texel

Esta raza es de origen holandés y es el producto de la cruza de las razas
Lincoln y Leicester con ovinos locales (Longwool). El énfasis que se dio en su
seleccion fue el de lograr un animal que produjera corderos con un componente
muscular sobresaliente, bajo depdsito de grasa y de buena calidad culinaria (Mujica,
2005).



Es un animal sin cuernos, de cara blanca, cabeza y patas descubiertas y
pezufias negras. La lana es blanca y de un grosor mediano (28 a 33 micras) y un peso
del vellén de 3,5 a 5,5 kg. El animal adulto alcanza un peso promedio de 101 kg los
machos y 88 kg las hembras (Mujica, 2005).

La principal caracteristica de esta raza es su gran desarrollo muscular,
excelente conformacién carnicera y lo magro de sus cortes. En estudios realizados en
Estados Unidos obtuvo mayores valores de calidad que los obtenidos por animales de
cara negra, para la caracteristica area del ojo del lomo. Presenta una alta relacion
musculo/hueso y menores niveles de infiltracion grasa, lo que permite llevar a sus
corderos a pesos mas altos de beneficio sin sobre engrasar sus canales. Debido a
estas caracteristicas, esta raza ha sido utilizada principalmente en programas de
hibridaje o cruzamientos, como carnero terminal, con excelentes resultados dada la

mejor conformacion de sus corderos y su mayor velocidad de desarrollo (Mujica, 2005).

2.3. Canal y carne ovina

2.3.1. Definicién de canal

Hasta ahora no existe una definicion Unica de canal, debido a que las
preferencias de los consumidores y costumbres presentes en cada area geografica,

hacen que este concepto varie (Colomer-Rocher et al., 1988).

Segun la norma oficial chilena NCh 1364 of. 2002, la canal ovina se define
como la “unidad primaria de la carne, que resulta del animal una vez sacrificado,

desangrado, desollado, eviscerado, sin cabeza, sin 6rganos genitales y con las



extremidades cortadas a nivel de la articulacion carpometacarpiana 'y

tarsometatarsiana” (INN, 2002).

2.3.2. Calidad de canal

Actualmente, la mayor parte de las transacciones comerciales en el mercado de
la carne se realizan sobre la canal. Por ello, es importante buscar un sistema que
permita determinar la calidad de las mismas, especialmente cuando los mercados son
cada vez mas abiertos. El valor econémico de la canal depende fundamentalmente de
su calidad cuantitativa, entendida como la cantidad y distribucion de la carne que se
obtiene de ella. Este concepto engloba la composicién regional o proporcién de las
piezas de diferentes categorias y la composicion tisular o proporcién de cada tipo de

tejido: musculo, hueso y grasa (Ruiz de Huidobro et al., 2005).

La calidad de las canales se determina por el peso, grado de engrasamiento,
conformacion y composicion. Este ultimo indicador es el 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
los cortes. La canal deseable seria aquélla que presenta mayor proporcion de trozos
de primera categoria y de musculo, minima cantidad de hueso y un nivel de grasa

aceptable segun los gustos del consumidor (Vergara, 2005).

Otro factor que se evalla 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 econdmica,

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



2.3.2.1. Factores gque inciden en la calidad de la canal

Multiples factores afectan la calidad de la canal, entre ellos se encuentran el
peso de sacrificio, la raza, el sexo del animal, la alimentacion y el sistema de
produccién (Pérez, 2003; Asenjo et al., 2005 b; Pérez et al., 2006; Pérez et al., 2007b).

La raza es un factor determinante en la calidad de canal. Los pesos de sacrificio
de las diferentes razas existentes condicionan requerimientos nutritivos, periodo de
engorda, composicién tisular, rendimiento de canal, desarrollo de algunas zonas
especificas de la canal, asi como el nivel y distribucion del engrasamiento (Pérez et al.,
2007b). Ademas, cada raza posee un peso adulto diferente, asi como también difiere
en la velocidad de desarrollo de los distintos grupos de tejidos, lo cual lleva a la
tipificacion de razas precoces y tardias, que es importante establecer, ya que a una
misma edad los 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 gran importancia en la calidad de canal, ya que
corderos alimentados a pradera tienden a depositar menores cantidades de grasa que
los alimentados con concentrado. Ademas, la alimentacion influye notoriamente en el

sabor de la carne (Safudo et al., 2007).

El sexo del animal también determina cambios en la composicion de la canal,
ya que macho entero, macho castrado y hembra presentan diferentes pautas de
desarrollo de tejidos. Las mayores diferencias 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). Adema4s, 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 del depdsito graso y el progresivo aumento del tono amarillento de éste
(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.

El 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 econémico (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, 2003; Pérez et al., 2007b). En general, cuando se
sacrifican corderos con bajo peso, sus canales poseen una cubierta externa de grasa
que forma una pelicula y no contienen grasas internas. Ademas, los cortes comerciales
tienen una alta cantidad de musculo (Pérez, 2003). En cambio, al aumentar el peso,
aumenta también el porcentaje de grasa y la proporcion de pierna y costillar (Asenjo et
al., 2005 b).



2.3.3. Composicion de la canal

2.3.3.1. Desposte comercial

Segun la legislacion vigente, el desposte comercial es la acciébn de separar
determinadas partes anatomicas de la canal. Segun la Norma Chilena NCh 1595 (INN,
2000) para cortes de carne de ovino, la canal se separa en los siguientes cortes
comerciales:

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 ultima

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

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.

Costillar: tiene por limite anterior el cogote y el borde anterior de la primera

costilla, y por limite posterior la pierna, y por limite dorsal las chuletas.

Espaldilla: corresponde a la region del brazo, limitada hacia arriba por las

chuletas y hacia abajo por la mano.

Cogote: corresponde a la zona del cuello, su limite anterior estd dado por la

cabeza y su limite posterior por las costillas y chuleta.

Cola: segmento caudal de los animales.



2.3.3.2. Composicion tisular

Desde el punto de vista comercial la determinacion de la composicién tisular es
la mas importante, debido a que la cantidad de musculo es primordial para determinar
el valor y rendimiento comercial de la canal. En vista de que la diseccién de la canal
completa es muy laboriosa, se puede determinar la composicién a partir de una 0 mas
piezas de la canal, recomendandose utilizar espaldilla y pierna, ya que en conjunto

representan mas 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:

Musculo: son los musculos separados individualmente de cada pieza, libres de
grasa subcutdnea e intermuscular. Incluye ademas, pequefios vasos sanguineos y

pequefias cantidades de grasa dificiles de separar (Colomer-Rocher et al., 1988).

Grasa Subcutanea: 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 cutaneo (Cutaneus trunci) se considera también grasa subcutanea. Es la

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

Grasa Intermuscular: es la grasa que se encuentra entre los diferentes
musculos, junto con pequefios vasos sanguineos y pequefias cantidades de musculo

dificiles de separar (Colomer-Rocher et al., 1988).

Hueso: comprende los huesos de cada pieza, los cartilagos también se

incluyen en el peso del hueso (Colomer-Rocher et al., 1988).
10



Desechos: se refiere a los grandes vasos sanguineos, linfonodos, nervios,
aponeurosis musculares y tendones separandose en el lugar donde termina la porcion

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

Pérdidas: se originan debido a la disminucion de peso por deshidratacion

durante el proceso de diseccién (Pérez et al., 2006).

2.3.4. Mediciones en la canal

2.3.4.1. Peso de la canal

Esta es una medicion basica para la comercializacién de los animales de
abasto. Determina el valor de la canal, ya que se comercializa en base al precio por
kilo.

El peso de la canal 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 et al., 2000; Ruiz de Huidobro y Villapadierna, 1993; Diaz et al.,
2006).

2.3.4.2. Rendimiento de la canal

El rendimiento de la canal se refiere al peso de ésta expresado como porcentaje
del peso vivo. Esta ligado al almacenamiento de grasa, pero también depende del peso
de los despojos. Esta influenciado por la alimentacién, de la cual depende el menor o

mayor desarrollo del tracto digestivo.

El rendimiento tiene valor como factor econémico, pero no sirve para valorar
canales, s6lo permite comparar animales sacrificados al mismo peso, con igual
11



contenido digestivo y la misma composicion de la canal (Ruiz de Huidobro y
Villapadierna, 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).

Se tendra:

¢ Rendimiento Comercial: (PCC/PVS) x 100
¢ Rendimiento Verdadero: (PCC/PVV) x 100

2.3.4.3. pH y temperatura

Muchas de las cualidades de la carne dependen del pH final que ésta alcance.
Generalmente, el pH de la carne fluctia entre 5,4 a 5,6. Para que el masculo logre este
rango debe contener suficiente cantidad de glicogeno al sacrificio. Cuando el musculo
se hace anaerobio después del sacrificio, el glicbgeno es convertido en &cido lactico
por la via glicolitica, al mismo tiempo se producen iones de hidrégeno que producen
que el pH disminuya. 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).

12



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

También debe tenerse en cuenta la temperatura del masculo, ya que modula la
velocidad de la glucdlisis post-mortem, de modo que temperaturas elevadas (alrededor
de 40°C) aceleran el descenso del pH, alcanzando el pH final en un menor tiempo, lo

que altera las caracteristicas del producto final (Diaz, 2001).

2.3.4.4. 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.), las cuales
han sido usadas tradicionalmente como definidoras de conformacion. La variacién, en
la mayoria de ellas, puede ser explicada por cambios en el peso de la canal, porque
estas mediciones representan mejor el desarrollo general de la canal (Ruiz de
Huidobro y Villapadierna, 1993).

Las medidas lineales que se registran poseen distintas correlaciones con ciertas
caracteristicas de la canal. La longitud interna (L) se encuentra correlacionada con la
cantidad de musculo. 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
tendrian mayor variacion por efecto del peso de sacrificio (Ruiz de Huidobro y
Villapadierna, 1993; Diaz, 2001).
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2.3.4.5. Area del ojo del lomo

El area del ojo del lomo se estima a través del calculo del &rea del masculo
Longissimus Dorsi (Colomer-Rocher et al.,, 1988). Se utiliza como estimador de la
cantidad total de musculo presente en la canal, pero por si sola esta medicién no es
buen indicador del estado magro de la misma, ya que esta estrechamente relacionada
con el peso de ésta, pero, la combinacién con el peso de la canal, espesor de la grasa
dorsal y grasa perirrenal y pélvica, constituyen la mejor prediccién de la composicion
de la canal (Ruiz de Huidobro et al., 2005).

2.3.4.6. Espesor de grasa dorsal y grasa pélvico renal

El espesor de la grasa de cobertura esta en relacién directa con la grasa total
de la canal y por lo tanto con su porcentaje (Diaz, 2001). Este puede cambiar en
funcion de la raza, del género y del peso de sacrificio de los animales. Es uno de los
factores que produce mayor variacion en el valor comercial de una canal, por lo tanto,
es el criterio de calidad mas importante en la clasificacion comercial de las canales, ya
gue 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 Villapadierna, 1993; Diaz, 2001).

Por su parte, 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).
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Al conjugar ambas mediciones, espesor de grasa dorsal y grasa pélvico renal,
se podra obtener una mejor estimacion del estado de engrasamiento de una

determinada canal.

2.3.5. 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 proporcion de carne vendible, el tamafio y forma muscular, el
rendimiento, las propiedades tecnolégicas como capacidad de retencién de agua, el
pH, la fuerza de corte, el color de la carne y 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 segln su calidad y que posean caracteristicas orientadas segun las

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

2.3.5.1. Factores que inciden en la calidad de la carne

La calidad de la carne fresca, como producto final, estd determinada por
diversos factores: la raza, sistema de produccién, las condiciones y peso de sacrificio,
el tiempo que las canales permanecen en camaras y el tiempo que media entre el
sacrificio del animal y el momento de su consumo (periodo de maduracién de las
carnes) (Pérez, 2003; Asenjo et al., 2005 a). Ademas, se debe agregar el grado de
engrasamiento, el peso de la canal, el color de la carne, pH, composicién quimica,
acidos grasos volatiles, composicion de &acidos grasos, atributos sensoriales
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(jugosidad, terneza, olor, sabor, etc.), observando que hay factores mas determinantes
en algunas caracteristicas que otros (Pérez, 2003; Asenjo et al., 2005 a; Pérez et al.,
2006).

2.3.5.2. Caracteristicas cualitativas de la carne

Las caracteristicas de la carne determinan su calidad y aceptacién por parte de
los consumidores. Las preferencias por las caracteristicas de la carne (color de la
carne y de la grasa, olor, terneza, sabor y contenido y consistencia de la grasa) por
parte de los consumidores difieren entre un pais y otro e incluso entre diferentes
regiones de un mismo pais (Font i Furnols et al., 2006). Esto debe considerarse en el
intercambio entre paises, ya que los aspectos culturales y los habitos de consumo
influyen sobre la aceptabilidad de la carne de cordero por parte de los consumidores
(Font i Furnols et al., 2006; Safiudo et al., 2007).

2.3.5.2.1. Color de la carne

El color de la carne es uno de los atributos mas valorados por el consumidor en
el momento de la compra hasta el punto de ser considerado uno de sus criterios
preferenciales. ElI consumidor en general prefiere una carne de color rojo brillante
mientras que rechaza la de color apagado o pardo. No obstante en la aceptaciéon del
color influyen factores geogréficos, sociales culturales por lo que la generalizacion en

este parametro es compleja (Diaz, 2001).

Desde un punto de vista fisico el color de la carne es el resultado de la
distribucion espectral de la luz que incide sobre ella, y de la intensidad de la luz
reflejada por su superficie. En la percepcion visual del color hay tres elementos a
considerar: el objeto en cuestién, que en nuestro caso es la carne, la luz y el
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observador que lo visualiza y por ello se introducen aspectos subjetivos y psicologicos
a la percepcion de este parametro (Diaz, 2001).

El color de la carne depende de la concentracion de pigmentos heminicos
(fundamentalmente mioglobina) y del estado quimico en que estos se encuentran. Los
factores que inciden en la variacion de la mioglobina son la edad, la raza, el género y el
tipo de alimentacién. La edad es uno de los principales factores que influyen sobre la
cantidad de pigmentos presentes en el masculo, ya que con la edad aumenta también
la cantidad de mioglobina, aumentando asi la intensidad de color (Alberti, 2000; Ciria y
Asenjo, 2000). El sistema de produccion también influye sobre la coloracion, la carne
de animales criados a pastoreo es de color mas oscuro debido a la mayor cantidad de
pigmentos naturales como carotenos y xantofilas presentes en los forrajes y a la mayor
concentracion de pigmentos heminicos en los masculos como resultado del ejercicio en
comparacion con animales estabulados (Ciria y Asenjo, 2000). Colomer-Rocher et al.
(1988) afirman que el color del musculo varia segun la dieta y segun la edad, pero no

por la actividad fisica.

El grado de infiltracion grasa también influye en la apreciacion del color, ya que
a medida que aumenta el contenido de grasa de infiltracion aumenta también la

reflectancia de la luz, proporcionandole un aspecto mas claro a la carne (Diaz, 2001).

Ademas, influyen los factores que afectan sobre el pH final tanto como en su
descenso (Alberti, 2000) y las condiciones post sacrificio, ya que durante el
almacenamiento y la comercializacion, el proceso de oxigenacion y oxidacion

modificaran la apariencia del color del musculo (Alberti, 2000).
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2.3.5.2.2. 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.

El color de la grasa se debe fundamentalmente a la alimentacion recibida, ya
que los pigmentos responsables del color de la misma son basicamente xantofilas y
carotenos. Sin embargo, la especie ovina no acumula grandes cantidades de estos
pigmentos y por ello su grasa presenta coloracibn mas blanca que la procedente del
ganado bovino (Diaz, 2001).

Comercialmente, los consumidores desprecian las grasas blandas de textura
aceitosa y coloraciéon parda amarillenta. Este problema puede incluso afectar las
caracteristicas organolépticas, pues puede inducir la aparicion de sabores

pronunciados a veces desagradables (Diaz, 2001).

2.3.5.3. Evaluacién sensorial

La calidad sensorial de un alimento es el conjunto de sensaciones
experimentadas por una persona cuando lo ingiere, las cuales se relacionan con
caracteristicas del producto como su color, sabor, aroma y textura. Estos atributos
influyen en la decisién del consumidor en el momento de elegir un producto (Carduza
et al., 2002).

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

frecuentemente, se definen de la siguiente manera:
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2.3.5.3.1. Terneza

La terneza es el atributo decisivo al momento de evaluar la aceptacion por parte
del consumidor, es decir, influird sobre la posibilidad de que éste siga o0 no comprando
un producto. Se trata de una caracteristica muy compleja de medir mediante técnicas
instrumentales, Unicamente las técnicas sensoriales servirian para valorarla. 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 e incluso la forma de preparacién del producto antes de ser consumido (Diaz,
2001; Carduza et al., 2002).

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 pequefas que las de la carne bovina. A pesar de esto, la terneza es

siempre evaluada en la descripcidn de la carne (Ruiz de Huidobro et al., 2001).

2.3.5.3.2. Sabor y olor

Es un atributo complejo de evaluar debido a que combina olor, aroma y gusto
(Pérez, 2003). En la carne ovina, el sabor es la determinacibn 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 que los compradores estén acostumbrados a consumir, por ejemplo en Oceania

prefieren el cordero con sabor fuerte mientras que a los consumidores norteamericanos
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les disgusta o les es desconocido este sabor. Los sistemas de coccion también
modifican el sabor (Font i Furnols et al., 2006).

2.3.5.3.3 Jugosidad

Se define como la cantidad de jugo liberado por la masticacion (Ruiz de
Huidobro et al., 2001). Se deben distinguir dos percepciones: la jugosidad inicial
producida por la sensacibn de humedad durante los primeros momentos de la
masticacion, 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 secrecién de la saliva, por lo 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).

2.3.5.3.4. Aroma

El aroma es la percepcién de sustancias olorosas o aromaticas de los alimentos
después de colocarlos en la boca y es el principal componente del sabor de los

alimentos (Pérez, 2003).

El 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 debido a procesos

oxidativos, alteracion microbiol6gica, etc.) (Carduza et al., 2002).

20



3. HIPOTESIS Y OBJETIVOS

3.1. Hipotesis

El peso de sacrificio afecta las principales caracteristicas de la canal y de la
carne de corderos Texel.

3.2. Objetivos

3.2.1. Objetivo general

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

canal y de la carne de corderos Texel.

3.2.2. Objetivos especificos

Determinar el efecto del peso de sacrificio sobre:

- Las principales caracteristicas de la canal y componentes corporales.
- La composicion tisular de los cortes comerciales espaldilla y pierna.
- Algunas caracteristicas de la carne (color, pH y temperatura, consistencia).

- Las opiniones en el panel de degustacion.
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4. MATERIALES Y METODOS

4.1. Lugar de estudio

La etapa de crianza de los animales se realizé en el Centro Experimental
Hidango dependiente del INIA, ubicado en la comuna de Litueche, provincia de
Cardenal Caro, VI regién, latitud 34° 06’ S, longitud 71° 47’ O, altitud 296 msnm.

El sacrificio y faenamiento se realizé en un matadero comercial de la VI region,
en tanto, el desposte comercial y la determinacion de la composicién tisular de la
espaldilla y de la pierna se llevé a cabo en las dependencias del Departamento de
Fomento de la Produccién 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 28 corderos machos Texel, criados a
pastoreo libre en praderas de secano en las cuales destacan vulpia, lolium, avena,
bromus entre otras. Al nacimiento se asigné al azar qué animales serian beneficiados a
determinado peso y se distribuyeron en cuatro grupos, de siete animales cada uno,

segun el peso vivo de sacrificio promedio, previamente asignado.

- Grupo 1: 25 £ 1 kg.
- Grupo 2: 29 £ 1 kg.
- Grupo 3: 33 £1Kkg.
- Grupo 4: 37 £ 1 kg.
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Este intervalo corresponde a los pesos con que son sacrificados los corderos en
nuestro pais.

Para el registro de peso vivo los corderos fueron pesados cada 15 dias vy, al

aproximarse al peso preestablecido de faena, el peso se registré 2 veces por semana.

4.3. Obtencién de datos

4.3.1. Determinacion de la calidad de la canal

4.3.1.1. Determinacion de pesos

Se registraron los siguientes pesos:

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

- Peso Vivo Sacrificio (PVS) se registra previo destare de 18 a 24 horas.

- Peso de Componentes Corporales (sangre, cuatro patas, cuero, digestivo lleno,
digestivo vacio, pulmén y traquea, corazon, higado, bazo, rifiones, cabeza,
pene y testiculos).

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

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

refrigeracion) (Colomer-Rocher et al., 1988).
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4.3.1.2. Estimadores de la conformacién (Ruiz de Huidobro et al., 2005)

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

- Medida G o Anchura de la Grupa: Es la anchura maxima entre los trocanteres
de ambos fémures. Se mide con cinta métrica.
- Medida Wr o Anchura del Térax: Es la anchura méaxima de la canal a nivel de

las costillas. Se mide con cinta métrica.

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

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

- Medida L o longitud interna de la canal: Es la distancia entre el borde anterior
de la sinfisis isquiopubiana y el borde anterior de la primera costilla, en su punto
medio. Se mide con cinta métrica.

- Medida Th o Profundidad del Térax: Es la distancia entre el estern6n y el dorso

de la canal, a nivel de la sexta vértebra toraxica. Se mide con forcicula.

4.3.1.2.3. Area del ojo del lomo

Se imprime sobre papel diamante el perfil de la superficie de corte del musculo
Longissimus dorsi, a nivel del 12° espacio intercostal. Luego, mediante el uso de un
planimetro se determina su area. Esta medida se utiliza como estimadora de la

cantidad de musculo.
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4.3.1.3. Determinacion del estado de engrasamiento

4.3.1.3.1. Espesor de la grasa subcutanea dorsal

Es la capa de grasa que recubre la superficie externa de los musculos. Se mide
el espesor de la grasa que rodea al masculo Longissimus dorsi, en la media canal

izquierda, a través de un corte transversal a nivel del 12° espacio intercostal.

4.3.1.3.2. Peso de la grasa pélvico-renal

Es la grasa que recubre los rifiones.

4.3.1.4. Rendimiento de la canal ovina

Con los datos obtenidos en la etapa anterior (4.3.1.1) se procedi6 a calcular:

- Rendimiento Comercial: (PCC/PVS) x 100
- Rendimiento Verdadero: (PCC/PVV) x 100

PCC: Peso Canal Caliente (kg.)
PVS: Peso Vivo al Sacrificio (kg.)
PVV: Peso Vivo Vacio (kg.) (PVS — PCD)

PCD: Peso Contenido Digestivo
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4.3.1.5. Composicién de la canal

4.3.1.5.1. Composicién al desposte comercial

Se obtienen los cortes comerciales, a partir de la media canal, segln
procedimiento normalizado establecido en la NCh 1595. of. 2000 (INN, 2000) que
determina los siguientes cortes: pierna, chuleta, costillar, espaldilla, cogote y cola.
Posteriormente se procede a pesar dichos componentes y a calcular el rendimiento

porcentual de cada uno de los cortes (Anexo N°2).

4.3.1.5.2. Composicion tisular

Se realiz6 diseccién completa de la pierna y la espaldilla, mediante la utilizacién
de pinza y bisturi. Los componentes que se obtienen son: grasa subcutanea, grasa
intermuscular, muasculo, hueso, residuos (nodulos linfaticos, grandes vasos
sanguineos, nervios, aponeurosis, tendones y capsulas articulares) y pérdidas por

deshidratacion. Posterior a esto se procedié a determinar las siguientes razones:

- Mdsculo / Grasa
- Mdusculo / Hueso

- (Mdsculo + Grasa) / Hueso

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

Estas evaluaciones fueron hechas por una persona entrenada, utilizando

patrones fotograficos preestablecidos.
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4.3.2.1. Consistencia de la grasa

Se determiné en la grasa subcutanea, mediante palpacion, alrededor del
nacimiento de la cola, utilizandose la siguiente escala:

- Calificaciéon 1: Grasa subcutanea dura.
- Calificacién 2;: Grasa subcutanea blanda.

- Calificacién 3;: Grasa subcutanea aceitosa.

4.3.2.2. Color de la grasa

Se determin6 por apreciacion visual en el acimulo graso alrededor de la base
de la cola, utilizandose la siguiente escala:

- Calificacién 1: Color de la grasa subcutanea blanco nacarado.
- Calificacién 2: Color de la grasa subcutanea blanco cremoso.

- Calificacién 3: Color de la grasa subcutanea amarillo.

4.3.2.3. Color de la carne

Se aprecio en el musculo recto abdominal, utilizando la siguiente escala:

- Calificacion 1: Color del musculo rosa palido.
- Calificacion 2: Color del musculo rosa.

- Calificacién 3: Color del musculo rojo.
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4.3.2.4. Medicion de pH y temperatura

Se realiz6 con el pHmetro HI 98150 marca HANNA Instrument, inmediatamente
después de faenados los animales (pH inicial) y 24 horas después (pH final) en el
musculo Longissimus dorsi entre la 42 y 52 vértebra lumbar. Ademas, por medio de una
sonda conectada al pHmetro, se midié la temperatura obteniéndose la temperatura

inicial y final.

4.3.2.5. Andlisis sensorial con panel de consumidores (Anexo N°3)

El estudio se llevdé a cabo con consumidores a los cuales se les realiz6 un test
de aceptabilidad, mediante una escala heddnica, con una evaluacion de 1 a 10
determinandose: olor, terneza, jugosidad, aroma (olor més sabor) y apreciacion global.

Este estudio se realiz6 en el hogar de cada consumidor, en donde se llev6 a
cabo la preparacion del corte comercial chuleta, que se as6 al horno, para su posterior

degustacion.

4.4. Analisis estadistico

Los resultados se describieron a través de medias aritméticas y desviaciones
estandar. Se utilizd6 Andlisis de Varianza para la comparacion entre medias de las
variables numéricas. Las diferencias estadisticas entre promedios especificos se

establecieron mediante la prueba de Tukey.

El valor de significancia se establecio en un valor de p < 0,05.
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Las variables expresadas en porcentajes fueron transformadas para su analisis
mediante el método de Bliss (Sokal y Rohlf, 1979).

Se utiliz6 la prueba de independencia de x? para las variables cualitativas.

El modelo estadistico utiliz6 el siguiente modelo matematico:

Yi=u+Pi+E

Donde: Y; : Respuesta

M : Media poblacional

P; : Efecto del i-ésimo peso (i=1, 2, 3, 4)

E; : Error

Para procesar la informacién se utilizé el programa 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. Efecto del peso de sacrificio sobre las principales caracteristicas de la

canal

La tabla 1 resume el efecto de los distintos pesos de sacrificio (grupos 1 al 4),
sobre las principales caracteristicas de la canal: PVC, PVS, PCC, PCF, PVV, edad,
pérdidas (expresadas como porcentaje de pérdidas entre PCC y PCF), RC y RV de

corderos Texel.

Tabla 1. Principales caracteristicas de la canal a diferentes pesos de sacrificio de

corderos Texel (Promedio + Desviacién Estandar)

Pesos de Sacrificio (kg)

Grupo 1 Grupo 2 Grupo 3 Grupo 4
Caracteristica 251 291 331 371

PVC (kg) 25,00 + 1,00° 28,71 +0,76° 32,57 +0,79° 37,00 + 1,00°
PVS (kg) 22,91 +1,04% 26,57 +0,47° 30,29 + 1,16° 34,17 +0,99°
PCC (kg) 11,00 + 0,82% 12,95 +0,21° 14,98 + 0,75° 16,88 + 1,19¢
PCF (kg) 10,52 + 0,72° 12,31 +0,27° 14,34 +0,72° 16,14 + 1,10°
PVV (kg) 20,31 +1,19% 23,32 +0,31° 26,42 + 1,36° 30,03 + 1,20°
Edad (dias) 95,43 + 14,93 97,71 + 4,50 105,14 + 9,56 96,86 + 8,28
Pérdidas (%) 4,28 + 0,85 4,95+ 0,80 4,26 + 0,69 4,40 + 0,67

RC (%) 47,96 + 1,82 48,75 + 1,40 49,45 + 1,62 49,38 + 2,59
RV (%) 54,12 + 1,25° 55,54 + 1,23% 56,70 + 0,88° 56,18 + 1,86°

Letras distintas en la misma fila indican diferencias significativas entre grupos (p < 0,05)
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Como se puede observar, los pesos (PVC, PVS, PCC, PCF y PVV) aumentaron
linealmente a medida que aument6 el peso de sacrificio, observandose diferencias
significativas (p < 0,05), como era lo esperado. Este comportamiento también se
observa en la literatura consultada (Santos et al., 2007; Rodrigues et al., 2006; Kremer
et al., 2004; Pefa et al., 2005; Pérez et al., 2007a; Aguilar, 2007; Valencia, 2008;
Wastavino, 2008; Martinez-Cerezo et al., 2005; Pérez et al., 2007b; Galleguillos, 2008).

No se observaron diferencias significativas (p > 0,05) en la edad de sacrificio de
los animales, cuyo rango fluctué entre los 95,43 y 105,14 dias. Para el mismo rango de
peso de sacrificio Aguilar (2007) en un estudio realizado en corderos hibridos Texel x
Suffolk Down, describe diferencias significativas (p < 0,05) en la edad al momento del
sacrificio, fluctuando el rango entre los 81,67 y 91,11 dias. Wastavino (2008) en un
estudio realizado en corderos Merino también describe diferencias significativas (p <
0,05), fluctuando el rango entre los 101,22 y 112,0 dias. Valencia (2008) obtuvo
diferencias significativas (p < 0,05) entre los dos grupos de mayor y los dos de menor
peso de sacrificio, fluctuando entre un minimo de 72 dias en los grupos 1y 2 y 88 dias

en los grupos 3 y 4, como valores promedio.

Las pérdidas por oreo no mostraron diferencias significativas, siendo menores
en los grupos 1 y 3. Valencia (2008) en estudio realizado con corderos Suffolk Down
tampoco observo diferencias significativas en las pérdidas por oreo, siendo menores en

los grupos 2y 4.

En otro estudio, realizado en corderos hibridos Texel x Suffolk Down, a
similares pesos de sacrificio que en la presente memoria, se evidencié que las
pérdidas por oreo disminuyeron significativamente (p < 0,05) al incrementarse el peso
de sacrificio (Aguilar, 2007). Wastavino (2008) en el estudio realizado en corderos
Merino también evidencio diferencias significativas en las pérdidas por oreo, las cuales

disminuyeron al aumentar el peso de sacrificio. Similar es lo que ocurre en el trabajo
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efectuado por Diaz (2001) en el cual las pérdidas por refrigeracion presentaron
diferencias significativas (p < 0,001) entre los animales de 10 y 12 kg respecto de los
de 14 kg siendo menores las pérdidas en este ultimo grupo.

El rendimiento comercial fue sobre el 47%, sin haber diferencias significativas
entre los grupos. Similar a los resultados obtenidos por Aguilar (2007) a equivalentes
pesos de sacrificio que en el presente estudio, en hibridos Texel x Suffolk Down, donde
tampoco hubo diferencias significativas (p > 0,05) entre los grupos de analisis,

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

Wastavino (2008) observé diferencias significativas (p < 0,05) en el rendimiento
comercial de corderos Merino, fluctuando el rango entre 43,68% y 47,26%. Valencia
(2008) también observé diferencias significativas, superando el rendimiento comercial
el 50%. Kremer et al. (2004) observaron diferencias significativas (p < 0,001) en el
rendimiento de corderos de distintas razas, aumentando el rendimiento (41,9%; 43,6%
y 44,5%) a medida que aumenté el peso de sacrificio (24,5; 33,6 y 44,3 kg,

respectivamente).

En cuanto al rendimiento verdadero hay diferencia significativa entre el grupo 1
(54,12%) con respecto a los grupos 3y 4 (56,7% y 56,18%, respectivamente), en tanto
el grupo 2 es similar a los otros. 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).
Wastavino (2008) también registro diferencias significativas (p < 0,05) siendo el valor

minimo de un 49,1% y el valor maximo de 55,19%.

De acuerdo a lo observado por Diaz (2001), aumenta el RV de la canal a
mayores pesos de sacrificio, dado el mayor peso de los componentes corporales
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externos e internos, ademas, otra causa seria el mayor estado de engrasamiento de
las canales de mayor peso, que harian méas evidente el mayor rendimiento de éstas
(Diaz, 2001).

Pérez et al. (2007a), en un trabajo realizado con corderos lechales de la cruza
Suffolk Down x Merino Precoz Aleman, obtuvieron un RC y RV en todos los grupos
superior al 50%, lograndose los valores mas altos en los animales de 15 kg., sin haber
diferencias significativas (p > 0,05).

5.1.2. Peso de los componentes corporales

En la tabla 2 se presentan los pesos de cuero, sangre cabeza y patas

expresados como porcentajes del PVV.

Tabla 2. Proporciones del peso vivo vacio sobre el peso de los componentes

corporales externos y la sangre de los corderos Texel (Promedio = Desviacion

Estandar)
Pesos de Sacrificio (kg.)

Grupo 1 Grupo 2 Grupo 3 Grupo 4
Componente (%) 25+1 29+1 3311 37+1
Cuero 10,26 + 0,95" 12,58 + 2,72° 10,66 + 0,55  11,45+0,56™
Sangre 5,64 £ 0,15 5,27 £ 0,45 5,34 £ 0,56 5,07 £ 0,27
Cabeza 4,77 £ 0,29%° 4,89 + 0,24° 4,63 0,38 4,35 +0,41°
Patas 2,71 £ 0,20 2,66 + 0,09 2,67 £ 0,22 2,55+0,12

Letras distintas en la misma fila indican diferencias significativas entre grupos (p < 0,05)
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En la tabla 2 se observa que no hay diferencia significativa (p > 0,05) entre el
porcentaje de PVV gque representan tanto la sangre como las patas. En cuanto a estas
dltimas, si bien los resultados no exhiben una clara tendencia lineal, tienden a la
disminucion. En cambio si hay diferencia significativa (p < 0,05) entre el grupo 1y 2 en
el porcentaje que representa el cuero, siendo los grupos 3 y 4 semejantes a los otros
dos. También hay diferencia significativa entre los grupos 2 y 4 en cuanto al porcentaje
que representa la cabeza, siendo los grupos 1y 3 semejantes a los otros dos, con una
tendencia a disminuir el porcentaje que representa la cabeza a medida que aumenta el

peso de sacrificio.

Aguilar (2007) seinala que al aumentar el peso al sacrificio los porcentaje de
cabeza y patas disminuyen significativamente (p < 0,05) entre los grupos estudiados,
similar a lo expuesto por Diaz (2001) quien demostré la existencia de diferencias
significativas (p < 0,05) entre los porcentajes de cabeza y patas, los cuales disminuian

al aumentar el peso de sacrificio.

Wastavino (2008) observo diferencias significativas (p < 0,05) s6lo en el
componente sangre, cuyo porcentaje con respecto al PVV disminuyé a medida que

aumento el peso de sacrificio.

Valencia (2008) so6lo observé diferencias significativas (p < 0,05) en cabeza,

patas y sangre, cuyo porcentaje disminuy6é a medida que aumenté el peso de sacrificio.

Paineman (2008) observo diferencias significativas (p < 0,05) en cabeza, cuero,
sangre y patas, componentes que aumentaron en la medida que lo hizo el peso de

sacrificio.
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Tabla 3. Proporciones del peso vivo vacio sobre el peso de los componentes

corporales internos de los corderos Texel (Promedio + Desviacion Estandar)

Pesos de Sacrificio (kg.)

Grupo 1 Grupo 2 Grupo 3 Grupo 4

Componente (%) 25+1 291 33+1 37+1
Pulmén + Traquea 2,54 +0,19" 2,26 + 0,25% 2,20 +0,14% 2,16 +0,27%
Corazén 0,62 + 0,04 0,66 + 0,08 0,61 + 0,07 0,60 + 0,04
Higado 2,36 +0,22° 2,11 +0,13% 2,04 +0,19% 2,05+ 0,212
Bazo 0,18 + 0,03 0,18 + 0,03 0,17 + 0,05 0,17 £ 0,03
Rifiones 0,43 +0,02° 0,41 +0,03* 0,40 + 0,02° 0,39 + 0,02°
Pene 0,15 + 0,03 0,15 + 0,04 0,15 + 0,02 0,13 +0,01
Testiculos 0,38+ 0,10° 0,54 +0,12° 0,53+0,10 0,47 +0,08%
Digestivo Lleno 24,83 + 3,21 24,55 + 2,16 24,95 + 3,53 24,32 +3,19
Digestivo Vacio 11,93+0,99° 10,58 +1,27% 10,20 + 0,53* 10,45+ 1,02°

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

En la tabla 3 se observa una disminucién del porcentaje de pulmén + traquea,
higado, rifiones, y digestivo vacio, a medida que aumenta el peso de sacrificio,
habiendo diferencia significativa (p < 0,05). El porcentaje de los testiculos aumenta a

medida que aumenta el peso de sacrificio (p < 0,05) entre el grupo 1y el grupo 2.

Pérez et al. (2007a) en corderos lechales hibridos Suffolk Down x Merino
Precoz Aleméan de 10 y 15 kg, observaron que el peso de sacrificio modificé (p < 0,05)
el peso de todos los componentes corporales. Aguilar (2007) describe 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.
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Wastavino (2008) describe que soélo los porcentajes de digestivo lleno, digestivo
vacio y rifiones son afectados por efecto del peso de sacrificio.

Valencia (2008) describe que el porcentaje de pulmén-tradquea, bazo, digestivo

lleno, pene y testiculos se vieron afectados por el peso de sacrificio.

Paineman (2008) observa que todos los componentes corporales internos se
ven afectados (p < 0,05) por el peso de sacrificio, aumentando a medida que éste lo
hace.

En el estudio realizado por Galleguillos (2008) la mayoria de los componentes

se vio afectado por el peso de sacrificio, a excepcién de bazo y corazén.
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5.1.3. Estimadores de conformacién

5.1.3.1. Medidas lineales de la canal

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

externas de las canales de corderos Texel (Promedio + Desviacion Estandar)

Pesos de Sacrificio (kg)

Grupo 1 Grupo 2 Grupo 3 Grupo 4
Medida (cm) 25+1 29+1 33+1 37+1
L 52,14 + 1,07% 54,07 + 1,54° 56,50 + 1,61° 59,00 + 1,04°
F 26,29 + 1,25% 26,86 +1,11° 28,43 +0,84° 28,71 +0,81°
G 24,26 +0,80% 23,90 + 0,98" 26,24 +0,95° 26,19 + 0,86°
Wr 17,71 £ 1,15% 18,71 + 1,53 20,46 +1,71° 20,31+ 1,19°
Th 22,54 +0,48° 23,21 +0,57% 24,00 + 0,58° 25,07 +1,01°

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)

Todas las medidas lineales internas y externas variaron en forma significativa (p
< 0,05) aumentando a medida que lo hacia el peso de sacrificio. Otros estudios
realizados al respecto, en corderos de diferentes pesos de sacrificio, mostraron la
misma tendencia (Pefia et al., 2005; Santos et al., 2007; Aguilar, 2007; Wastavino,
2008; Valencia, 2008; Galleguillos, 2008; Paineman 2008).

Para la medida L los grupos 1 y 2 presentaron los menores valores
diferenciandose significativamente (p < 0,05) de los grupos 3 y 4 que se diferenciaron

significativamente entre si, siendo el grupo 4 el que presentdé mayor longitud.
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La longitud de pierna (F) present6 los menores valores en los grupos 1y 2,
siendo estos similares entre si y se diferenciaron significativamente (p < 0,05) de los
grupos 3y 4 que presentaron los mayores valores, siendo similares entre si. Lo mismo

ocurrié con la medida G.

La medida Wr present6 un menor valor en el grupo 1 y un mayor valor en los
grupos 3y 4, diferenciandose significativamente (p < 0,05). El grupo 2 fue similar a los
otros grupos. La medida Th presentdé un comportamiento similar, siendo el menor valor

el del grupo 1y el mayor valor el del grupo 4.

Ruiz de Huidobro y Villapadiema (1993) concluyen que la conformaciéon mejora
con el aumento de peso de la canal, ya que todas las medidas lineales realizadas
aumentaron significativamente a medida que se increment6 el peso de la canal lo que

coincide con los resultados del presente estudio.

Diaz (2001) indica que las medidas objetivas de conformacién estan claramente
afectadas por el peso de sacrificio, ya que este influye directamente sobre las
dimensiones del animal. Todas estas medidas aumentan con el peso de sacrificio,
aunque en el caso de G y F las diferencias significativas s6lo aparecen entre los

corderos sacrificados a 14 kg con respecto a los sacrificados a 10 y 12 kg.

5.1.3.2. Area del ojo del lomo y determinaciones del estado de engrasamiento

La tabla 5 muestra los valores obtenidos para AOL (area ojo del lomo), EGD

(espesor de grasa dorsal) y GPR (grasa pélvico renal).
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Tabla 5. Efecto de los distintos pesos de sacrificio sobre AOL, EGD y GPR de corderos
Texel (Promedio + Desviacion Estandar)

Pesos de Sacrificio (kg)

Grupo 1 Grupo 2 Grupo 3 Grupo 4
Medicién 25+1 29+1 33+1 37+1
AOL (cm?) 13,93 +1,51° 14,76 + 2,00 16,29 + 3,00 17,43 + 2,39°
EGD (mm) 1,29 + 0,50 1,14 + 0,24 1,19 + 0,30 1,40 + 0,45
GPR (%) 0,23 + 0,09 0,30 £ 0,11 0,36 +0,17 0,41+ 0,16

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

Los valores de AOL van aumentando a medida que aumenta el peso de
sacrificio, siendo los valores extremos 13,93 cm? para el grupo 1y 17,43 cm? para el
grupo 4, habiendo diferencias significativas entre ambos (p < 0,05). Lo mismo ocurre
en el estudio realizado por Aguilar (2007) en corderos hibridos Texel x Suffolk Down en
los cuales hay diferencia significativa (p < 0,05) por efecto del peso al sacrificio
obteniendo valores de 13,38 cm? para el grupo de 25 kg de peso de sacrificio y 18,00
cm? para el grupo de 37 kg.

En corderos Merino (Wastavino, 2008) para la variable AOL también se observa
que los valores de las mediciones van aumentando al incrementar el peso de sacrificio,
ubicandose los extremos en el grupo 1 con 12,71 cm?y en el grupo 4 con 16,78 cm?,
presentando diferencias significativas (p < 0,05).

En corderos Suffolk Down, a similares pesos de sacrificio, Valencia (2008) da
cuenta de la existencia de diferencias significativas entre los grupos de analisis, 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 cm?,
respectivamente.
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En el trabajo realizado por Paineman (2008) con corderos hibridos Dorset x
Suffolk Down, el autor sefala 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?,

respectivamente.

En un estudio realizado por Pérez et al., 2007a, también aument6 el AOL a
medida que lo hizo el peso de sacrificio (p < 0,05) debido al mayor desarrollo que

presentan los musculos de los animales de mayor edad.

En un estudio realizado por Galleguillos (2008) comparando distintas razas de
corderos sacrificados a similares pesos de sacrificio se observa que el AOL fluctué

entre 13,10 cm?y 16,15 cm? aumentando a medida que lo hace el peso de sacrificio.

El EGD no presentd variaciones significativas (p > 0,05) entre los distintos
grupos de sacrificio, los valores fluctuaron entre 1,14 mm en el grupo 2 y 1,40 mm en el
grupo 4. Estos resultados coinciden con los estudios realizados por Aguilar (2007),
Wastavino (2008) y Paineman (2008) en corderos hibridos Texel x Suffolk Down, en
corderos de raza Merino y corderos hibridos Dorset x Suffolk Down, respectivamente.
En los resultados de Pérez et al. (2007b) tampoco difiere el EGD producto del peso al

sacrificio, en corderos Merino Precoz Aleman de 10 y 15 kg.

Valencia (2008) en corderos de raza Suffolk Down describe diferencias
significativas (p < 0,05) en los valores de EGD con un valor minimo de 1,06 mm en
corderos de 25 kg y un maximo de 1,87 mm en corderos de 33 kg. Galleguillos (2008)
también obtuvo diferencias significativas en el EGD al aumentar el peso de sacrificio.
Pérez et al. (2007a) observo diferencia significativa (p < 0,05) siendo mayor el EGD en

corderos sacrificados a mayor peso, lo cual estaria relacionado al consumo prolongado
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de leche materna y al elevado contenido de materia grasa de la leche ovina.
Resultados similares encuentra Diaz (2001) y Diaz et al. (2003), el EGD aumento (p <
0,01) con el peso vivo (10, 12 y 14 kg) en lechales manchegos.

La GPR tampoco presenté diferencias significativas, variando de 0,23% a
0,42% en el grupo 1 y 4, respectivamente. Esto coincide con los resultados obtenidos
por Diaz (2001), donde el peso de sacrificio no influye en la proporcién de la grasa
pélvico-renal que presentd un valor medio de 1,48% respecto al peso vivo vacio para
lechales manchegos. Distintos son los resultados de otros estudios realizados en
corderos de distintas razas a iguales pesos de sacrificio que en el presente estudio, en
los cuales se obtuvo diferencia significativa, siendo en mayor valor para el grupo de 37
kg. (Aguilar; 2007; Wastavino, 2008; Valencia, 2008; Galleguillos, 2008).
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5.1.4. Composicion de la canal
5.1.4.1. Composicion al desposte comercial

Tabla 6. Rendimiento (%) de los cortes comerciales de la canal de corderos Texel
(Promedio + Desviacion Estandar)

Pesos de Sacrificio (kg)

Grupo 1 Grupo 2 Grupo 3 Grupo 4
Cortes (%) 25+1 29+1 33x1 37+1
Pierna 36,67 £ 1,37 36,58 + 1,02 36,46 + 1,34 36,49 +1,74
Espaldilla 21,41 +1,28 21,21 +£1,01 21,41 +0,81 20,92 £ 0,95
Chuleta 17,74 £ 3,02 17,63 £ 1,50 16,97 £ 0,77 18,42 £ 1,55
Costillar 16,73+ 1,62 18,10 £ 1,07 18,29 £ 1,15 18,01 +£1,78
Cogote 6,95+0,73 6,01 £ 0,55 6,30 £ 0,86 557+1,38
Cola 0,51 + 0,07 0,48 + 0,13 0,58 + 0,08 0,59 + 0,08

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

La tabla 6 muestra los resultados obtenidos tras el desposte de la hemicanal
izquierda. Los valores obtenidos de cada corte no difieren entre los distintos pesos de
sacrificio. Los cortes que representan el mayor porcentaje de la canal son pierna,
espaldilla, costillar y chuleta, segin orden de importancia. Esto coincide con los
resultados obtenidos por Pérez et al. (2007a) donde el mayor rendimiento corresponde
a pierna, espaldilla, chuleta y costillar sin presentar diferencias significativas (p > 0,05)
por efecto del peso de sacrificio. Similar resultado obtuvieron Diaz et al. (2006) al
estudiar corderos Manchego sacrificados a 10, 12y 14 kg.

La pierna presenta el mayor porcentaje de la canal en todos los grupos de
pesos. El mayor valor fue para el grupo 1 con un 36,67% y el menor valor fue para el
grupo 3 con un 36,46%. En cuanto a la espaldilla el menor valor se presenta en el
grupo 4 con un 20,92% y el mayor en el grupo 1y 3 con un 21,41%.
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Respecto a los valores obtenidos para los cortes de espaldilla y pierna,
Carvalho et al. (2005), en corderos Texel x Suffolk Down faenados a los 48 kg
promedio, los pesos de pierna representaron el 33,5% del peso de la media canal y la
espaldilla 20,25%.

Santos et al. (2007) en un estudio realizado en corderos lechales de la raza
Borrego Terrincho, encontraron diferencias significativas sélo en cogote y en pierna,
donde a medida que aumentd el peso de sacrificio disminuyd el porcentaje con
respecto a la canal. Rodrigues et al., (2006) registraron una disminucién significativa (p
< 0,01) en el porcentaje de pierna y espaldilla en corderos de las razas Churra Galega
Bragancana y Suffolk.

En corderos hibridos Texel x Suffolk Down, no se encontré diferencias
significativas en los porcentajes de pierna y cola, pero si en chuleta, espaldilla, costillar
y cogote (p < 0,05) (Aguilar, 2007). En tanto Wastavino (2008) en un estudio realizado
en corderos de raza Merino, obtuvo resultados similares en los cuatro grupos de peso,
a excepcion de los cortes pierna y costillar en los cuales hubo diferencias significativas
(p = 0,05) entre los grupos en estudio. Valencia (2008) encontrd diferencias
significativas en pierna, espaldilla y chuleta. Paineman (2008) obtuvo diferencias

significativas s6lo en el corte costillar.

En el estudio realizado por Galleguillos (2008) hubo diferencias significativas (p

< 0,05) en los cortes pierna, espaldilla y costillar.

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 (Pérez et al., 2006; Aguilar, 2007; Wastavino, 2008; Diaz
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et al., 2006, Valencia, 2008; Pérez et al., 2007b; Santos et al., 2007; Paineman, 2008;
Galleguillos, 2008).

5.1.4.2. Composicion tisular

Tabla 7. Proporcion de los distintos componentes anatomicos de los cortes espaldilla y
pierna de corderos Texel (Promedio + Desviacion Estandar)

Pesos de Sacrificio (kg)

Grupo 1 Grupo 2 Grupo 3 Grupo 4
Componentes (%) 25+1 29+1 3311 37+1
Espaldilla
Masculo 55,33 + 2,23 54,18 + 2,40 54,53 + 1,67 52,81 + 2,24
Hueso 21,08 +1,21 20,75 + 0,81 20,20 + 1,01 19,50 * 2,80
Grasa SC 3,95+1,11 5,32 + 1,14 6,30 + 1,96 6,48 + 2,79
Grasa IM 6,09 + 1,94 6,57 + 1,42 7,33+1,48 7,83+ 1,03
Grasa Total 10,04 £2,03*  11,89+2,15"°  13,63+267* 14,31 +3,75"
Residuos 9,75+ 1,12 9,76 + 0,91 8,61 + 1,08 10,91 + 4,08
Pérdidas 3,81+2,29 3,42+ 1,99 3,03+ 0,60 2,47 +1,87
Pierna
Musculo 60,89 + 2,11 60,61 + 2,36 59,72 + 1,23 58,66 + 1,56
Hueso 20,64 + 2,04 17,58 + 5,73 19,40 + 1,16 19,33+ 1,62
Grasa SC 2,61 + 0,96 3,46 + 0,86 4,05 + 0,97 4,83+ 1,89
Grasa IM 2,81+0,96 3,35+0,70 3,73+0,88 3,55+ 0,81
Grasa Total 5,42 +1,80° 6,81+ 1,26% 7,79 +1,42% 8,38 + 2,46"
Residuos 8,01 + 0,83 8,71 +1,23 8,55 + 0,88 8,75 + 0,94
Pérdidas 5,04 + 1,68 6,30 + 5,56 4,55 + 0,95 4,89+ 1,43

Letras distintas en la misma fila indican diferencias significativas entre grupos (p < 0,05)
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La espaldilla no presenta variaciones significativas (p > 0,05) en sus
componentes, a excepcion de la grasa total en la que hay una diferencia significativa (p
< 0,05) entre el grupo 1 (10,04%) y el grupo 4 (14,31%), los grupos 2 y 3 son
semejantes a 1 y 4. Se puede observar que el porcentaje de masculo va disminuyendo
a medida que aumenta el peso de sacrificio, siendo de un 55,33% en el grupol y un
52,81% en el grupo 4. El porcentaje de hueso disminuy6 de 21,08% en el grupo 1 a
19,50% en el grupo 4. El porcentaje de grasa subcutanea aumento, siendo 3,95% en el
primer grupo y 6,48% en el dltimo grupo. Lo mismo se observa en el porcentaje de
grasa intermuscular que vario entre 6,09% y 7,83%. Los residuos variaron de 9,75% a
10,91% vy las pérdidas variaron entre 3,81% y 2,47%, disminuyendo entre el primer y

altimo grupo.

En el corte pierna se observd algo similar al corte espaldilla, s6lo hubo
diferencias significativas en los porcentajes de grasa subcutdnea y grasa total. El
porcentaje de musculo vario de 58,66% a 60,89%, siendo menor en el grupo 4 y mayor
en el grupo 1. El porcentaje de hueso vari6 de 17,58% a 20,64%, observandose un
mayor porcentaje de hueso en el grupo 1 y un menor porcentaje en el grupo 2. En
cuanto a la grasa subcutdnea se observa un aumento a medida que aumenta el peso
de sacrificio, encontrandose una diferencia significativa (p < 0,05) entre el grupo 1y el
grupo 4 (2,61% y 4,83% respectivamente). En la grasa intermuscular no hay
diferencias significativas, observandose que hay un aumento entre el grupo 1y el 3,
disminuyendo un poco en el grupo 4, los rangos van de 2,61% en el grupo 1 a 3,73%
en el grupo 3. En el porcentaje de grasa total se observa el mismo comportamiento que
en la grasa subcutanea, variando entre 5,42% y 8,38%. El porcentaje de residuos vari6
entre 8,01% y 8,75% sin observarse diferencias significativas. Las pérdidas variaron
entre 4,55% en el grupo 3 y 6,30% en el grupo 2, no habiendo diferencias significativas

entre los grupos.

Diaz et al. (2006) no obtuvieron diferencias significativas en los porcentajes de
musculo y hueso tanto en el corte espaldilla como en el de pierna. En cambio, si

encontraron diferencias significativas en el porcentaje de grasa en ambos cortes,

45



semejante a este estudio. En el caso de la espaldilla obtuvieron una diferencia
significativa (p < 0,05) en la grasa total, la cual aumentdé al aumentar el peso de
sacrificio. En el corte pierna obtuvieron diferencia significativa (p < 0,01) en el
porcentaje de grasa subcuténea, la cual aumenté a medida que lo hizo el peso de

sacrificio.

Santos et al. (2007) obtuvieron una mayor proporcion de grasa subcutanea (p <
0,001) a medida que aumentd el peso de sacrificio, tanto en la pierna como en la
espaldilla. La grasa intermuscular también aumenté en ambos cortes a medida que lo
hizo el peso de sacrificio, pero no de manera significativa. La proporcién de hueso
disminuy6 (p < 0,001) a medida que aumentd el peso de sacrificio. La proporciéon de

musculo fue estable.

Pérez et al., (2007b) obtuvieron un aumento del porcentaje de grasa tanto en el
corte espaldilla como pierna, con diferencia significativa (p < 0,05) al aumentar el peso
de sacrificio. En cuanto a los porcentajes de musculo, hueso y residuos, estos
disminuyeron significativamente, a excepcion del porcentaje de musculo en pierna en

el que no hubo diferencia significativa.

Segun lo descrito por Pérez et al. (2006) no se originaron diferencias
significativas (p > 0,05) por efecto del peso de sacrificio en ningin componente tanto
de la espaldilla como de la pierna, a excepcién del contenido de grasa de la espaldilla
que fue superior (p < 0,05) en corderos de 15 kg versus de 10 kg.

Aguilar (2007) en corderos hibridos Texel x Suffolk Down describe diferencias
significativas (p < 0,05) en el porcentaje de musculo de la espaldilla, el cual disminuy6
de 57,14% a los 25 kg a 54,41% a los 37 kg, en la pierna no observo variaciones. El
porcentaje de hueso también present6é disminuciones a medida que se incrementa el
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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. Ademas, demuestra diferencias significativas (p < 0,05) en los porcentajes
de grasa de ambos cortes alcanzando valores maximos en el corte espaldilla de
10,97% de grasa subcutanea, 4,42% de grasa intermuscular y 15,39% de grasa total
en corderos de 37 kg. En la pierna, los porcentajes de grasa subcutanea fueron de
4,45% y 7,49% en los grupos de 25 kg y 37 kg, la grasa intermuscular no presenté
diferencias significativas entre los grupos de analisis alcanzando un maximo de 3,85%

en los animales de 37 kg y la grasa total del mismo grupo de peso logré un 11,33%.

Paineman (2008) en corderos hibridos Dorset x Suffolk Down sefiala una
disminucion del porcentaje de musculo de la espaldilla al aumentar el peso de sacrificio
con valores de 54,96% a 51,99% habiendo diferencia significativa (p < 0,05), al igual
gue en la pierna, aunque en ésta la variacion fue menor, variando de 59,86% a
59,37%. Los porcentajes de hueso también disminuyeron significativamente,
alcanzando valores minimos a los 37 kg del orden de 20,6% y 20,31% en espaldilla y
pierna respectivamente. Los porcentajes de grasa de ambos cortes presentaron
diferencias significativas. El porcentaje de residuos presenté variacioén sdélo 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 en la espaldilla
diferencias significativas (p < 0,05) en la proporcion de musculo entre los distintos
grupos de peso con porcentajes que van desde 53,7% a los 25 kg a 50,35% a los 37
kg, en la pierna también existen diferencias significativas, pero no se manifiestan 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. En la
espaldilla las pérdidas no presentaron variaciones en los grupos de andlisis, a

diferencia de la pierna, que presenta variaciones, las cuales no siguen una tendencia
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lineal. Los porcentajes de grasa variaron significativamente por efecto del peso de
sacrificio, tanto en la espaldilla como en la pierna. Los valores de grasa subcutanea
variaron en la espaldilla de 5,75% a 10,54% y en la pierna de 4,77% y 8,19% en los
corderos de 25 y 37 kg, respectivamente. En la grasa total los valores minimos y
méaximos fueron de 10,93% y 17,37% en espaldilla y 8,67% y 12,81% en la pierna en
los grupos de menor y mayor peso de sacrificio, respectivamente. En cuanto a la grasa

intermuscular la variacion fue significativa so6lo en la espaldilla.

Wastavino (2008) en corderos Merino no encontré diferencias significativas (p >
0,05) al comparar la proporcion de musculo dentro de cada pieza. La espaldilla alcanz6
valores cercanos al 55% en todos los grupos y la pierna 60% en todos los grupos. El
porcentaje de hueso en ambas piezas es mayor en el grupo 1 y menor en el grupo 4,
presentando diferencias significativas (p < 0,05) entre ellos. En el porcentaje de grasa
presente tanto en la espaldilla como en la pierna se puede apreciar que la grasa
subcutanea, la grasa intermuscular y la grasa total fueron modificadas
significativamente (p < 0,05) por el peso de sacrificio. Los valores maximos en el corte
espaldilla fueron de 6,73% de grasa subcutanea, 8,06% de grasa intramuscular y
14,79% de grasa total. En la pierna los valores fueron de 4,87% de grasa subcutanea,
5,20% de grasa intramuscular 10,07% de grasa total. Los residuos no fueron
modificados por el peso de sacrificio. Las pérdidas no presentaron diferencias (p >
0,05) en el caso de la espaldilla, pero si en la pierna, donde el mayor valor se obtuvo

en el grupo de 29 kg con un 5,56%.

En el estudio realizado por Galleguillos (2008) los resultados muestran
diferencias significativas (p < 0,05) en todos los componentes tisulares de pierna y

espaldilla, a excepcién de los residuos y las pérdidas en ambos casos.
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5.1.4.2.1. Razones entre los componentes tisulares

Tabla 8. Efecto del peso de sacrificio sobre las principales razones entre componentes

tisulares de los cortes espaldilla y pierna de corderos Texel (Promedio + Desviacion

Estandar)
Pesos de Sacrificio (kg)
Grupo 1 Grupo 2 Grupo 3 Grupo 4
Razo6n 25+1 29+1 331 371
Espaldilla

Masculo/Grasa 5,74+1,33 4,69 = 0,93 4,20+1,18 3,98 +£1,37

Musculo/Hueso 2,63+0,22 2,62+0,17 2,70+ 0,15 2,77 £ 0,49

Musculo + Grasa/Hueso 3,11 +0,28 3,19 £ 0,22 3,38 £ 0,25 3,52 +£ 0,63
Pierna

Musculo/Grasa 13,00 £ 6,55 9,26 £ 2,25 7,94+1,72 7,61+ 2,67

Muasculo/Hueso 2,98 + 0,39 4,53 + 3,92 3,09 £ 0,19 3,05+0,25

Musculo + Grasa/Hueso 3,25+0,43 4,99 + 4,17 3,49+£0,24 3,49 £ 0,37

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

No hubo diferencias significativas entre las distintas razones medidas, tanto en

espaldilla como en pierna.

En la razon musculo/grasa se puede observar que va disminuyendo entre el
grupo 1y el grupo 4, tanto en espaldilla como en pierna, yendo los valores de 5,74 a
3,98 en la espaldilla y de 13,0 a 7,61 en la pierna. Esto indica que el grupo 1 es mas
magro, debido al menor componente de grasa en relacién a musculo.
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Para esta misma razon Aguilar (2007) en corderos hibridos Texel x Suffolk
Down da cuenta de valores que van desde 6,98 a 3,61 en la espaldilla y desde 8,89 a
5,73 en la pierna en animales de 25 y 37 kg, respectivamente. Para Paineman (2008)
en corderos hibridos Dorset x Suffolk Down los valores oscilaron entre 6,61y 3,21 en la
espaldilla 'y 10,25 y 4,87 en la pierna en animales de 25 y 37 kg, respectivamente. En
corderos de raza Suffolk Down los valores para esta razén fueron de 5,13y 2,94 en la
espaldilla y de 6,99 y 4,50 en la pierna en animales de 25 y 37 kg, respectivamente
(Valencia, 2008). En corderos Merino los valores fueron entre 5,89 y 3,92 para la
espaldilla y entre 9,08 y 6,27 en la pierna (Wastavino, 2008). Galleguillos (2008) en
corderos de distintas razas sacrificados a similares pesos, los valores variaron entre
5,17 y 3,31 en espaldilla y 8,86 y 5,54 en pierna. En estos cinco estudios la

disminucién es significativa (p < 0,05).

En corderos lechales Suffolk Down x Merino Precoz Aleman se aprecian
diferencias significativas (p < 0,05) con valores de 3,4 a 5,2 para el corte espaldilla y de
3,8 a 5,7 para el corte pierna en la relacion musculo/grasa, para corderos de 15y 10 kg
de peso al sacrificio, respectivamente (Pérez et al., 2006). Pérez et al. (2007b)
obtienen una razén musculo/grasa que fluctué entre 3,4 y 5,2 para el corte espalda y
de 3,8 a 5,7 para el corte pierna, en este caso para corderos lechales de 10y 15 kg al

sacrificio, ambas diferencias fueron significativas (p < 0,05).

La grasa se desarrolla mas tardiamente que el musculo, caracteristica
importante en los animales de carniceria y principalmente para el consumidor, ya que
una vez que esta razon alcanza un éptimo, su descenso lleva a una disminucion en la

aceptabilidad de la canal por parte del consumidor (Diaz, 2001).
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En la razon musculo/hueso se observa que en general hay un aumento a
medida que aumenta el peso de sacrificio, lo cual se debe a un mayor aumento del
componente musculo con respecto al hueso. El menor valor fue 2,62 y el mayor 2,77
en los grupos 2 y 4, respectivamente en el caso de la espaldilla. En la pierna el menor
valor lo obtuvo el grupo 1 con 2,98 y el mayor valor el grupo 2 con 4,53.

Los resultados de Aguilar (2007) indican que los valores de la razén
musculo/hueso en el corte comercial espaldilla no fueron diferentes significativamente
(p > 0,05), en cambio en el corte pierna si hubo diferencias significativas (p < 0,05) con
valores que fueron de 2,98 en corderos de 25 kg a 3,34 en corderos de 37 kg.

Wastavino (2008) obtuvo diferencias significativas (p < 0,05) s6lo entre los
grupos extremos. En el caso de la espaldilla el menor valor fue 2,31 en corderos de 25
kg y el mayor valor fue 2,61 en corderos de 37 kg. En la pierna el menor valor fue de

2,62 en corderos de 25 kg y de 2,91 en corderos de 37 kg.

En los estudios realizados por Valencia (2008) en corderos Suffolk Down,
Paineman (2008) en corderos hibridos Dorset x Suffolk Down y Galleguillos (2008) en
corderos de distintas razas, no se describen diferencias significativas por efecto del

peso de sacrificio en esta razén, al igual que en el presente estudio.

Para Pérez et al. (2006) la razén muasculo/hueso varié entre 2,1 y 2,6 para el
corte espalda y de 2,4 a 2,9 para el corte pierna de corderos lechales, sin diferencias

significativas (p > 0,05).
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La relacion musculo/hueso nos da una idea de la cantidad de carne comestible
gue tiene un animal en relacion a la cantidad de hueso que posee, se utiliza para
establecer comparaciones entre canales procedentes de distintos pesos de sacrificio,
diferentes genotipos, etc. (Ruiz de Huidobro y Villapadiema, 1993). Para el consumidor
es importante que esta relacion sea lo mas amplia posible, lo cual implica que la canal

presenta una minima cantidad de hueso y una mayor cantidad de musculo.

Las razones musculo/hueso y musculo/grasa nos proporcionan una adecuada
informacién sobre la composicion tisular de la canal, la cual sera mas comercial y mejor
aceptada por el consumidor, cuanto mayor sea la relacion musculo/hueso. La relacién
musculo/grasa debe estar en la justa medida para que la carne presente el sabor y
jugosidad que demanda el consumidor (Diaz, 2001).

En cuanto a la razén de musculo + grasa/hueso, en la espaldilla presenta un
aumento entre el primer grupo y el Ultimo, siendo los valores 3,11 y 3,52,
respectivamente. En el caso de la pierna se observa un aumento en el grupo 2 con
respecto al 1, pero luego disminuye en los grupos 3 y 4, siendo mayor que en el grupo

1, los valores fueron para este caso 3,25 el menor y 4,99 el mayor.

Aguilar (2007) 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 25 kg y los maximos en el grupo de 37 kg, habiendo diferencias significativas
(p = 0,05). Paineman (2008) describe la existencia de diferencias significativas (p <
0,05) por efecto del peso de sacrificio, los valores de la raz6n 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, respectivamente. Wastavino (2008) también obtuvo diferencias
significativas (p < 0,05) para esta razon, variando de 2,72 a los 3,33 en la espaldilla en
los corderos de 25 y 37 kg, respectivamente y de 2,91 a 3,41 en la pierna en los

corderos de 25 y 37 kg, respectivamente. Valencia (2008) da cuenta de valores

52



minimos y maximos de 2,8 y 3,27 para la espaldilla y de 3,12 y 3,58 para la pierna en
animales de 25 y 37 kg, respectivamente. En todos estos estudios hubo diferencias
significativas (p < 0,05).

Galleguillos (2008) obtuvo resultados de esta razén en espaldilla que van de
3,03 a 3,48 habiendo diferencia significativa (p < 0,05). Para la espaldilla, al igual que
en el presente trabajo no obtuvo diferencia significativa, los valores fluctuaron entre
3,18y 3,71.

Pérez et al. (2006) en corderos lechales Suffolk Down x Merino Precoz Aleman
registraron razones en espaldilla de 2,6 y 3,0 en machos y de 2,8 y 3,1 para hembras a
los 10 y 15 kg, respectivamente, presentando diferencias significativas (p < 0,05) por
efecto del peso de sacrificio. En la pierna los valores fueron 3,7 y 2,9 para hembras y
3,6 y 3,0 en machos a los mismos pesos sefialados, disminuyendo con el peso de

sacrificio.

53



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

Tabla 9. pH y temperatura (°C) de las canales en tiempo 0 y a las 24 horas post

mortem de corderos Texel (Promedio + Desviacion Estandar)

Pesos de Sacrificio (kg)

Grupo 1 Grupo 2 Grupo 3 Grupo 4
Caracteristicas 25+1 29=+1 33+1 371
pHo 6,31+0,21 6,24 £ 0,24 6,37 £ 0,30 6,11 + 0,49
pH24 5,69+0,31 5,44 £ 0,11 5,47 £ 0,13 5,62+ 0,08
T% 18,94 £ 2,24 19,34 £ 1,75 20,80 £ 2,67 20,76 £1,95
TO%,4 6,53+1,14 5,96 £ 0,69 6,46 £ 0,91 6,00 £ 0,33

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

En el analisis estadistico de la tabla 9 se observa que no hubo diferencias
significativas en las variables pH y temperatura, ya sea en tiempo 0 como a las 24

horas.

El pH, varié de 6,11 en los corderos de 37 kg a 6,37 en los corderos de 25 kg,
disminuyendo a las 24 horas, siendo el menor valor de 5,44 para los corderos de 29 kg

y el mayor valor 5,69 para los corderos de 25 kg.

Aguilar (2007) encontrd diferencias significativas (p < 0,05) en el pH,, siendo el
pH registrado en el grupo 4 el mas bajo (6,17) y el del grupo 3 el méas alto (6,41). En
pH24 no hubo diferencia significativa, siendo el pH més alto 5,73 en el grupo 1 y el méas

bajo 5,61 en el grupo 4.
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Wastavino (2008) también obtuvo diferencias significativas (p < 0,05) en el pHy
siendo el grupo 1 el que obtuvo el mayor valor. En el pH,, no hubo diferencias
significativas (p > 0,05).

Valencia (2008) obtuvo diferencias significativas en el pH,, siendo mayor en el
grupo 1 (6,54) y menor en el grupo 4 (6,10). También obtuvo diferencias significativas

en el pH,4 siendo mayor en el grupo 3 (5,78) y menor en el grupo 1 (5,44).

Paineman (2008) obtuvo diferencias significativas solamente en pH,, siendo
mayor en el grupo de 29 kg con 5,99 y menor en el grupo de 25 kg con 5,5.

En el estudio realizado por Galleguillos (2008) hubo diferencias significativas en
pHo, pero no en pH,4. En el primer caso el pH fluctué de 6,42 en el grupo de 25 kg y
6,18 en el grupo de 37 kg.

Martinez — Cerezo et al. (2005) en un estudio realizado en corderos de tres
razas diferentes, no registraron diferencias significativas (p > 0,05) producto del peso
de sacrificio para pH,4 en los animales de raza Aragonesa, pero si en las razas Churra

y Merino Espafiol, para los cuales el promedio alcanzado fue del orden de 5,5.

Teixeira et al. (2005) en un estudio realizado con dos razas distintas observaron
diferencias significativas (p < 0,01) en la medicién del pH a las 24 horas después del

sacrificio, siendo mas altos los valores a mayor peso de sacrificio.
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Santos et al. (2007) en corderos lechales “Borrego terrincho-PDO” observé que
el pH no se vio afectado por el peso de sacrificio, tanto a los 60 minutos de sacrificados
los animales como después de 24 horas de refrigeracion.

La T% tendié a aumentar a medida que lo hizo el peso de sacrificio, siendo de
18,94°C para el grupo 1 y 20,80°C para el grupo 3. A las 24 horas la menor

temperatura fue para el grupo 2 con 5,96°C y la mayor la registré el grupol con 6,53°C.

Para T° Aguilar (2007) obtuvo diferencias significativas (p < 0,05) siendo la
mayor temperatura en las canales del grupo 1 con 19,9°C y la menor 17,3°C para el
grupo 2. Lo mismo ocurrié en T°, siendo la mayor temperatura la del grupo 1 con
10,72°C y la menor 6,76°C en el grupo 3.

Wastavino (2008), al igual que en el presente estudio no obtuvo diferencias
significativas en la temperatura. Los valores de T°, fluctuaron entre 19,4 y 21,04°C,

mientras, para T°,4 los valores oscilaron entre 6,32y 7,13 °C.

Valencia (2008) no obtuvo diferencias significativas para T°, tendiendo esta a
disminuir. Si obtuvo diferencias significativas en T°,,, donde la mayor temperatura se

registrd en el grupo 2 con 11,83°C y la menor en el grupo 3 con 8,02°C.

En el estudio realizado por Paineman (2008) hubo diferencias significativas
tanto en T°, como en T°,,. Para T°, el grupo 1 presenté la temperatura mas alta con
22,27°C y el grupo 2 la méas baja con 17,82°C. En el caso de T°,, la temperatura méas

alta la obtuvo el grupo 1 con 10,13°C y la mas baja el grupo 3 con 7,44°C.
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En el estudio realizado por Galleguillos (2008) se aprecidé diferencias

significativas en T°y, siendo el grupo 2 el que presento la mayor temperatura con

7,94°C y el grupo 4 la menor con 7,10°C. En T°y no hubo diferencias significativas.

McGeehin et al. (2001) describen que la temperatura afecta tanto a la

disminucion del pH como a la terneza de la carne, de manera que si la temperatura del

muasculo disminuye rapidamente el pH disminuye de igual manera causando una

declinacion en la terneza de la carne.

5.2.2. Caracteristicas cualitativas de la carne

Tabla 10. Resultados individuales por grupo y por escala de medicién de calidad de

carne.

Peso de Sacrificio (kg)

Grupo 1 Grupo 2 Grupo 3 Grupo 4

Caracteristica Escala 25+1 29z+1 331 371
Color de la carne RP 7 7 5 4
RO - - 2 3
RJ - - — —
Color de lagrasa BN 3 2 - 1
BC 4 4 7 6
AM - 1 - -
Consistencia de la AC 2 5 4 2
grasa BL 3 _ 5 1
DU 2 2 1 4

RP: rosa palido, RO: rosa, RJ: rojo

BN: blanco nacarado, BC: blanco cremoso, AM: amatrillo

DU: dura, BL: blanda, AC: aceitosa
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5.2.2.1. Color de la carne

Se pudo determinar que no hubo diferencia significativa (p > 0,05) entre los
distintos grupos de peso de sacrificio, semejante a lo observado por otros autores
(Aguilar, 2007; Wastavino, 2008; Valencia, 2008; Paineman, 2008; Galleguillos, 2008).
El color mas evaluado fue rosa palido con un 82,14% seguido por el color rosa con un
17,86%. Ninguna muestra fue evaluada con el color rojo. La carne de los corderos de

los grupos de 25 kg y de 29 kg presentd en su totalidad la evaluacién de rosa palido.

Wastavino (2008) en un estudio con corderos Merino Precoz Aleméan, obtuvo en
su mayoria evaluacion rosa palido (81%), seguidos de rosa (19%) y sin muestras
evaluadas como rojo. Por otro lado, Aguilar (2007), en un estudio realizado con
corderos hibridos Texel x Suffolk Down, los porcentajes por color variaron, siendo un

55,6% de las muestras clasificadas como rosa palido y un 44,4% como rosa.

En el estudio realizado por Valencia (2008) los colores que presentaron mayor
frecuencia dentro de la escala de tres colores, fueron los claros: con un 63,9% de
muestras rosa palido, luego el color rosa con un 27,8% y sélo un 8,3% en la categoria

rojo.

Paineman (2008) en un estudio realizado en corderos hibridos Dorset x Suffolk

Down los resultados fueron un 52,7% de rosa palido; 38,9% rosa y 8,3% rojo.

En el estudio realizado por Galleguillos (2008) las muestras analizadas se
ubicaron con mayor frecuencia en la categoria rosa palido, seguido de color rosa y por

altimo color rojo.
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Corderos de raza Segurefia en la evaluacion subjetiva de color de musculo
mostraron valores que indicaban que la mayoria poseian muasculos rosa, sin embargo,
el peso de canal no tuvo ninguna influencia (p > 0,05) en el color de musculo (Pefia et
al., 2005) al igual que en el presente estudio.

El color es uno de los atributos sensoriales mas importantes en el momento de
decidir la compra, puesto que la apariencia es casi el Unico indicador que el
consumidor dispone para juzgar su calidad (Carduza et al., 2002). Por esta razén
podriamos mencionar que los corderos participantes en este estudio originaron una
carne que de haber sido comercializadas habria gozado de gran aceptacion por parte

de los consumidores.

5.2.2.2. Color de lagrasa

El color de la grasa no se vio afectado significativamente (p > 0,05) por el peso
de sacrificio. Un 75% fue evaluado como blanco cremoso, un 21,43% como blanco

nacarado y un 3,57% como amarillo.

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 (44,4%) y en un menor porcentaje amarillo (5,6%) no habiendo
diferencias significativas. Wastavino (2008) en el trabajo realizado en corderos Merino
describe que el 80,6% de la grasa fue evaluada como blanco cremoso y el 19,4% como
blanco nacarado, sin presencia de grasa amarilla sin haber diferencias significativas.
Valencia (2008) no encontré diferencias significativas (p > 0,05) por efecto del peso de
sacrificio en esta caracteristica, siendo la frecuencia de presentacion de un 52,8% para
el color blanco cremoso, 38,8% de color blanco nacarado y 8,3% de color amarillo.
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Paineman (2008) no obtuvo diferencias significativas (p > 0,05) por el peso de
sacrificio, siendo la mayoria blanco cremoso (73,3%), seguido de blanco nacarado
(40%) y en menor cantidad amarillo (6,7%).

En el estudio realizado por Galleguillos (2008) la mayoria de las muestras
resulté ser blanco cremoso, seguido por blanco nacarado y finalmente, en una

proporcion menor, color amarillo.

Diaz (2001), empleando medicion instrumental sobre el color de la grasa no
observo efecto significativo (p > 0,05) del peso de sacrificio.

5.2.2.3. Consistencia de la grasa subcutanea

Esta caracteristica no presenté diferencias significativas (p > 0,05) entre los
grupos. El 46,43% de la grasa fue evaluada como aceitosa, un 32,14% como grasa
duray un 21,43% como grasa blanda.

Wastavino (2008) describe que el 13% de la grasa de las canales del estudio
fue evaluado como grasa aceitosa, el 44,4% como grasa dura y el 41,7% como grasa

blanda, sin haber diferencias significativas.

Otros autores si encontraron diferencias significativas (p < 0,05) en esta
caracteristica de la grasa (Aguilar, 2007; Paineman, 2008; Valencia, 2008; Galleguillos,
2008). Los resultados obtenidos por Aguilar (2007) muestran que el 41,6% de las
evaluaciones fueron evaluadas como grasa aceitosa, el 52,7% como dura y el 5,55%
como blanda. Paineman (2008) sefiala que el 50% presentd grasa aceitosa y el 50%
restante grasa dura. Valencia (2008) obtuvo un 66,7% de grasa aceitosa y un 33,3% de
grasa dura en corderos entre 33 y 37 kg.
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La coloracién y consistencia de la grasa son aspectos que los consumidores
toman en cuenta al momento de comprar, por lo tanto se puede 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.

5.2.3. Evaluacion del panel de consumidores

Tabla 11. Efecto de los distintos pesos de sacrificio sobre la evaluacién sensorial de
corderos Texel (Promedio + Desviacion Estandar)

Pesos de Sacrificio (kg)

Grupo 1 Grupo 2 Grupo 3 Grupo 4

Caracteristicas 25+1 29+1 331 37+1

Olor 3,91+2,.86 2,94 +£159 4,43 + 2,13 3,72+221
Terneza 835+1,27"  878+088"  807+156"  7,58+1,52°
Jugosidad 7,91 +1,24° 7,28 +1,32% 6,46 + 2,06° 6,11 + 2,25%
Aroma 1 (olor + sabor) 4,26 + 2,56 3,83+2,33 514+ 1,94 5,25+ 2,13
Aroma 2 (olor + sabor) 8,04+1,74 8,33+ 1,33 8,25+ 1,04 7,89 + 1,65
Apreciacion Global 8,22+1,70 8,78 £1,26 8,79+1,10 7,83+1,78

Letras distintas en la misma fila indican diferencias significativas entre grupos (p < 0,05)
Aroma 1 (olor + sabor): Muy débil a muy pronunciado

Aroma 2 (olor + sabor): Muy malo a muy agradable

La tabla 11 muestra los resultados obtenidos empleando la escala heddnica

preestablecida, observdndose que solo la terneza y la jugosidad se vieron afectadas
por el peso de sacrificio.
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El olor obtuvo los valores més bajos, siendo los valores mas cercanos a la
afirmacion “muy débil”. En estudios realizados en corderos de distintas razas
sacrificados a similares pesos que en el presente trabajo los valores obtenidos para
esta caracteristica se situaron en un nivel intermedio, mas cercano a la afirmacion
‘muy débil” (Aguilar 2007; Valencia 2008, Galleguillos 2008). Paineman, 2008,

Wastavino 2008 obtuvieron diferencias significativas.

Texeira et al. (2005), tampoco describieron diferencias en el olor por efecto del
peso de sacrificio. En el estudio de Martinez-Cerezo et al. (2005), se registraron
diferencias (p < 0,05) en la intensidad del olor, incrementandose con el mayor peso de
sacrificio, en corderos de las razas Aragonesa y Churra, pero no en corderos Merino
Espaiiol.

La terneza obtuvo resultados muy cercanos a la afirmacion “muy blando”,
siendo el grupo 2 el que obtuvo el mayor resultado y el grupo 4 el menor. Semejantes
resultados obtuvieron Aguilar (2007), Wastavino (2008) y Paineman (2008). Valencia
(2008) y Galleguillos (2008) también obtuvieron resultados cercanos a “muy blando”,

pero sin encontrar diferencias significativas.

Martinez Cerezo et al. (2005), observaron diferencias significativas entre pesos
(p = 0,001) en la raza Aragonesa, en donde la terneza iba mejorando progresivamente
con el aumento del peso de sacrificio, encontrando el efecto contrario en la raza
Churra, donde los pesos més altos tenian una carne menos tierna y la raza Merino no

present6 ninguna diferencia por efecto del peso.

En cuanto a la jugosidad los resultados estdn mas cercanos a la afirmacion

“muy jugoso”, siendo el grupo 1 el que obtuvo la mayor calificacion, disminuyendo a
medida que aumentd el peso de sacrificio. Aguilar (2008), Wastavino (2008) y
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Galleguillos (2008) también registraron diferencias significativas (p < 0,05) en esta
caracteristica. Valencia (2008) y Paineman (2008), no registraron diferencias por efecto
del peso de sacrificio, siendo el grupo 4 en el caso de Valencia y el grupo 1 en el caso

de Paineman los que alcanzaron el mayor valor.

Texeira et al. (2005) y Pérez et al. (2006) empleando jueces entrenados, no
informan diferencias por efecto del peso en la jugosidad de la carne de corderos. Por
otra parte, Martinez-Cerezo et al. (2005), en carne procedente de corderos Merino,
describe que los corderos de menor peso alcanzan valores inferiores de jugosidad (10-
12 kg versus 20-22 y 30-32 kg).

El aroma 1 obtuvo resultados intermedios entre “muy débil” y “muy pronunciado”
y el aroma 2 obtuvo resultados muy cercanos a “muy agradable”, semejante a lo
obtenido por Aguilar (2007), Valencia (2008), Galleguillos (2008).

Pérez et al. (2006) en carne de cordero Suffolk Down x Merino Precoz Aleman

no registraron diferencias significativas.

Wastavino (2008) en estudio realizado en corderos Merino Precoz obtuvo
diferencias significativas (p < 0,05) para estas caracteristicas. En aroma 1 los
resultados se ubicaron en un lugar intermedio de la escala, entre “muy débil” y “muy
pronunciado”, en aroma 2 los valores se ubicaron mas cerca de “muy agradable”.
Aguilera (2000) en carne de cordero procedente de Merino Precoz Aleman también

registrd diferencias por efecto del peso en esta caracteristica.

En el estudio realizado por Paineman (2008) se registraron diferencias

significativas s6lo en el aroma 1.
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La apreciacion global obtuvo resultados muy cercanos a “muy buena”.
Semejantes son los resultados obtenidos por Paineman (2008). Aguilar (2007),
Valencia (2008), Wastavino (2008) y Galleguillos (2008) que registraron diferencias
significativas (p < 0,05) en esta caracteristica, siendo los resultados cercanos a la

opcion “muy buena”.

Las caracteristicas organolépticas mas importantes en la carne fresca son el
sabor, la jugosidad y la terneza (Barton-Gade et al., 1988, citado por Ruiz de Huidobro
et al., 2001).

De la informacién obtenida de parte de los consumidores que participaron en
este estudio se rescata que las caracteristicas sensoriales de la carne de los corderos
Texel faenados entre 25 y 37 kg de peso vivo corresponden, a las de un alimento de
gran terneza, con una buena jugosidad, un adecuado olor y agradable aroma, lo que
origind una excelente apreciacion global, lo cual entrega un buen indicio al momento de

considerar la promocion del consumo de esta carne.
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6. CONCLUSIONES

Las principales caracteristicas de la canal evaluadas fueron modificadas casi en

su totalidad por efecto del peso de sacrificio.

Los componentes externos cuero y cabeza fueron afectados por el peso de
sacrificio, al igual que los componentes internos pulmén + traquea, higado,

rifiones, testiculos y digestivo vacio.

En los estimadores de conformacion, las medidas lineales internas y externas de
la canal, al igual que el area del ojo del lomo (AOL), fueron afectadas
significativamente por el peso de sacrificio, a diferencia de las determinantes de

engrasamiento.

Las principales razones entre los componentes anatémicos de espaldilla y pierna

no fueron modificadas por los pesos de sacrificio.

El pH y la temperatura, tanto inicial como final, no se vieron afectados por el peso

de sacrificio.

Los mayores rendimientos al desposte comercial correspondieron a pierna y
espaldilla. Ninguno de los rendimientos porcentuales (%) de los cortes al

momento del desposte fueron afectados por el peso de sacrificio.

La composicion tisular tanto de la pierna como de la espaldilla fue afectada en la
proporcion de grasa total por efecto del peso de sacrificio. Ademas, en el caso de

la pierna, también se vio modificada la grasa subcutanea.

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

consistencia de grasa) no fueron influenciados por el peso de sacrificio.

En cuanto a la evaluacion sensorial de la carne solo fueron afectados por el peso

de sacrificio la terneza y jugosidad.
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e La carne de corderos de Texel presentd una positiva apreciacion por el grupo de
consumidores, siendo evaluados en forma similar todos los grupos en estudio,

siendo levemente superior la de animales sacrificados a 33 + 1 kg.
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ANEXO N° 1

Medidas Lineales de la Canal Ovina

>
e
&
o
L
4
>SS
—~ T
—
it

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

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

Medida L o Longitud Interna de la Canal

Medida Th o Profundidad del Torax
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ANEXO N° 2

Cortes de Carne de Ovino, NCh 1595

COLA

CHULETA

COGOTE

ESPALDILLA

PATA

PIERNA

COSTILLAR
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ANEXO N° 3

Ficha de Evaluacién Sensorial de Panel de Consumidores

Degustacion de Carne

Nombre:
Fecha:
Sesion:
Olor
I | | | | I I
Muy Débil Muy Pronunciado
Terneza
I | | | | I I
Muy Duro Muy Blando
Jugosidad
I | | | | I I
Muy Seco Muy Jugoso

Aroma (olor + sabor)
I | | | | I

Muy Débil

Aroma (olor + sabor)
I I I I I I

Muy Pronunciado

Muy Malo

Apreciacion Global
I I I I I I

Muy Agradable

Muy Mala

OBSERVACIONES:

Muy Buena
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ANEXO N° 4: Principales caracteristicas de la canal en corderos Texel

Crotal Genotipo Tratamiento Edad PVC PVS PVV PCC PCF Pérdidas RC RV
N° kg. dias kg. kg. kg. kg. kg. kg. % % %
65993  TETE 25 82 24 22,00 19,63 10,75 10,32 0,43 4,00 48,87 54,78
65546  TETE 25 93 26 24,60 21,95 12,24 11,61 0,63 511 49,74 55,74
65879  TETE 25 89 26 24,00 21,77 11,78 11,22 0,56 4,76 49,06 54,09
66328  TETE 25 89 26 23,00 20,76 11,18 10,63 0,55 4,92 48,61 53,87
66354  TETE 25 93 24 21,80 19,28 10,17 9,69 0,48 4,67 46,63 52,74
66327 TETE 25 94 24 22,60 19,79 10,93 10,51 0,42 3,84 48,36 55,24
66028  TETE 25 128 25 22,40 19,03 9,96 9,70 0,27 2,66 44,46 52,35
65177 TETE 29 100 29 26,40 23,51 12,65 11,91 0,74 5,85 47,90 53,79
65989  TETE 29 92 30 26,20 23,37 13,14 12,45 0,70 5,29 50,15 56,23
66260 TETE 29 94 29 26,40 23,26 13,26 12,65 0,61 4,60 50,23 57,01
65921  TETE 29 97 28 26,00 23,31 13,03 12,59 0,45 3,42 50,12 55,90
66393  TETE 29 98 28 26,80 22,78 12,81 12,10 0,71 5,58 47,80 56,23
66420 TETE 29 97 28 26,80 23,21 12,94 12,30 0,65 4,98 48,28 55,75
66276  TETE 29 106 29 27,40 23,79 12,82 12,18 0,64 4,96 46,77 53,88
65212 TETE 33 99 33 29,40 26,40 15,23 14,47 0,76 4,99 51,80 57,69
65267 TETE 33 100 34 31,80 28,49 15,83 15,26 0,57 3,63 49,78 55,56
66286  TETE 33 99 33 31,20 27,44 15,63 14,87 0,76 4,86 50,10 56,96
66370 TETE 33 98 32 30,80 27,10 15,52 14,89 0,63 4,06 50,37 57,25
66531  TETE 33 102 32 28,40 25,20 14,02 13,32 0,70 4,99 49,37 55,63
66290 TETE 33 118 32 29,80 24,63 14,17 13,70 0,47 3,28 47,53 57,52
66079  TETE 33 120 32 30,60 25,66 14,44 13,86 0,58 4,02 47,17 56,25
66278  TETE 37 86 38 35,40 31,86 18,25 17,45 0,80 4,38 51,54 57,28
65919  TETE 37 93 38 33,40 29,52 16,35 15,62 0,73 4,44 48,94 55,38
66374  TETE 37 89 37 33,80 30,54 17,80 17,10 0,71 3,96 52,66 58,29
65865  TETE 37 97 36 33,20 29,62 16,33 15,62 0,72 4,38 49,19 55,14
65951  TETE 37 101 38 35,60 31,00 18,09 17,19 0,90 5,00 50,81 58,35
65884  TETE 37 102 36 34,40 29,46 16,34 15,46 0,88 5,36 47,49 55,46
65060 TETE 37 110 36 33,40 28,21 15,05 14,55 0,49 3,29 45,04 53,34
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ANEXO N° 5: Componentes corporales externos e internos y proporcién respecto del PVV en corderos Texel

Componentes Corporales Externos e Internos

Crotal Tratamiento Cuero Sangre Cabeza Patas ?:2;32; Corazoén Higado Bazo Rifiones Pene Testiculos Diﬂizt;vo Di\g:sg;/o
N° kg. kg. % kg. % k9. % kg, % kg, % kg, % kg. % kg, % kg, % kg, % kg, % kg % kg. %
65993 25 191 971 108 548 098 499 054 275 049 247 0,13 064 040 204 003 018 008 041 003 0,17 005 024 4,60 2344 223 11,34
65546 25 2,30 10,48 1,22 556 099 449 054 246 054 246 014 062 053 239 004 016 010 043 004 0,16 0,08 036 547 2492 282 1285
65879 25 2,67 12,24 126 579 1,04 475 055 250 052 239 013 057 047 216 0,04 0,18 0,09 041 003 014 0,07 030 4,68 2150 245 11,25
66328 25 198 952 1,16 556 099 475 056 267 061 291 012 058 057 275 004 019 0,09 043 004 017 010 046 4,66 2243 241 11,61
66354 25 199 10,32 1,06 550 085 441 059 304 048 249 014 0,70 047 244 003 016 009 044 002 0,10 0,09 044 484 2511 232 12,01
66327 25 199 1003 1,14 576 094 475 056 283 053 268 012 061 048 240 005 023 009 043 003 0,15 0,07 035 496 2504 214 10,82
66028 25 182 954 1,11 583 100 526 051 268 045 237 012 060 045 237 003 016 0,09 047 004 018 010 053 597 31,38 260 13,64
65177 29 3,16 13,44 1,16 4,93 1,14 483 060 255 048 204 014 057 049 206 0,04 017 010 040 003 0,13 0,10 043 560 2380 2,71 1151
65989 29 4,23 18,08 1,14 488 108 460 061 259 059 252 015 062 053 227 004 017 0,10 043 0,03 013 009 039 580 2480 297 12,69
66260 29 2,77 1191 143 6,15 1,11 475 066 282 053 228 016 067 051 219 0,04 015 011 045 003 0,13 0,14 058 571 2455 257 11,05
65921 29 2,40 10,30 1,18 504 1,10 4,70 062 264 052 223 014 060 046 197 004 017 0,09 039 003 013 0,11 047 481 2061 212 9,07
66393 29 2,31 10,14 1,16 507 1,13 496 061 268 059 259 015 066 051 224 005 022 0,09 037 005 022 014 059 633 2777 231 10,12
66420 29 261 11,25 1,29 554 1,18 506 061 261 053 228 016 067 045 192 0,06 0,24 010 041 003 0,13 0,13 054 599 2581 240 10,34
66276 29 308 1293 125 526 1,26 530 065 271 045 187 020 082 050 210 004 0,17 0,10 042 004 017 0,18 0,76 583 2451 222 931
65212 33 2,85 10,78 1,34 506 1,17 441 064 242 060 227 016 059 052 195 005 0,19 011 042 005 0,17 0,12 044 568 2150 268 10,13
65267 33 323 11,32 1,70 597 1,18 4,14 0,74 260 0,70 244 015 053 068 237 008 0,26 011 039 004 0,12 0,14 047 6,26 2197 295 10,35
66286 33 2,82 10,28 150 545 1,21 439 068 246 057 206 015 055 053 193 0,04 013 012 042 004 015 0,16 056 6,67 2429 291 10,59
66370 33 2,67 983 118 435 120 443 069 253 063 231 017 063 053 196 0,04 0,15 0,10 037 004 0,13 0,11 041 6,68 2463 298 10,98
66531 33 2,85 11,31 1,28 508 1,26 500 0,75 298 053 208 019 0,73 056 222 004 014 010 038 004 014 0,17 067 575 2280 255 10,10
66290 33 2,55 10,36 1,37 556 1,25 508 069 278 052 209 015 061 046 185 004 0,14 0,10 041 004 016 0,14 055 7,63 309 245 995
66079 33 2,76 10,74 152 590 1,28 499 075 292 055 212 016 062 052 201 005 0,19 011 041 005 0,18 0,16 060 7,32 2853 238 9,28
66278 37 395 1240 152 4,77 1,22 381 076 237 058 182 019 060 064 199 0,05 0,14 012 036 004 0,13 0,10 031 7,07 2218 352 11,05
65919 37 322 1089 156 527 1,26 425 078 263 066 224 017 058 062 210 005 0,15 0,12 041 004 0,14 0,15 049 7,37 2497 349 1181
66374 37 344 11,27 162 529 131 429 075 246 069 226 017 054 059 192 005 0,16 0,12 0,38 004 013 0,15 047 6,05 1981 279 9,12
65865 37 346 11,67 150 507 1,16 390 0,77 260 059 198 018 061 057 192 0,05 0,15 012 039 004 0,14 0,17 057 6,73 2271 3,14 10,60
65951 37 33 10,82 160 516 144 463 077 247 065 210 020 063 057 184 006 0,19 0,13 040 005 015 0,14 045 7,64 2463 304 979
65884 37 3,32 11,27 1,37 465 137 463 078 265 0,79 268 018 061 062 209 005 015 0,12 0,39 004 014 0,15 051 7,72 26,21 2,78 942
65060 37 334 11,84 150 532 139 493 0,77 2,71 059 207 019 067 070 248 0,06 0,21 012 043 004 0,12 0,13 046 840 29,76 3,20 11,35
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ANEXO N° 6. Medidas Lineales Internas y Externas, AOL e indices de Estado de

Engrasamiento

Medidas Lineales de la Canal

Longitud Longitud Anchura Anchura Profundidad

Estado de

Engrasamiento

Crotal Genotipo Tratamiento Canal Pierna Grupa Torax Torax AOL EGD GPR
N° kg. cm cm cm cm cm cm? mm kg. %

65993 TETE 25 51,00 25,00 24,30 17,00 22,50 12,50 1,00 0,03 0,13
65546  TETE 25 52,00 28,00 25,00 17,50 23,30 13,00 2,00 0,08 0,34
65879 TETE 25 51,50 26,00 24,00 18,00 23,00 14,00 2,00 0,04 0,18
66328 TETE 25 53,50 28,00 25,00 16,50 22,50 13,00 1,00 0,06 0,29
66354 TETE 25 51,00 26,00 23,50 17,00 22,00 13,00 1,00 0,03 0,16
66327 TETE 25 52,50 25,00 23,00 18,00 22,50 1550 1,20 0,07 0,33
66028 TETE 25 53,50 26,00 25,00 20,00 22,00 16,50 0,80 0,03 0,16
65177 TETE 29 53,00 26,00 23,50 17,00 23,00 11,80 1,00 0,05 0,21
65989 TETE 29 57,00 27,00 22,00 18,20 23,00 1450 1,00 0,06 0,26
66260 TETE 29 54,00 26,00 25,00 20,00 24,00 17,00 150 0,09 0,37
65921 TETE 29 52,00 28,00 23,80 18,30 22,50 16,00 1,00 0,08 0,32
66393 TETE 29 54,00 28,50 24,00 16,80 23,00 13,00 1,00 0,11 0,48
66420 TETE 29 54,00 25,50 24,50 20,50 23,00 14,00 1,00 0,07 0,28
66276  TETE 29 54,50 27,00 24,50 20,20 24,00 17,00 1,50 0,04 0,15
65212 TETE 33 55,00 27,00 26,20 18,50 24,00 16,50 1,50 0,07 0,27
65267 TETE 33 57,00 29,00 24,50 18,00 23,50 22,00 1,50 0,07 0,25
66286 TETE 33 58,50 28,00 27,00 20,20 23,50 13,50 1,00 0,16 0,58
66370 TETE 33 57,00 29,50 27,00 21,50 25,00 15,00 1,00 0,16 0,59
66531 TETE 33 54,00 28,00 26,50 22,00 23,50 17,00 150 0,07 0,28
66290 TETE 33 56,00 29,00 25,50 20,50 24,00 13,00 0,80 0,04 0,16
66079 TETE 33 58,00 28,50 27,00 22,50 24,50 17,00 1,00 0,10 0,39
66278 TETE 37 58,50 28,00 26,00 21,00 25,50 18,00 1,50 0,24 0,75
65919 TETE 37 60,00 29,00 27,00 21,50 24,50 17,50 1,00 0,10 0,34
66374 TETE 37 59,00 28,50 27,00 19,50 25,00 20,00 1,00 0,12 0,38
65865 TETE 37 57,50 30,00 24,80 19,00 23,50 2050 1,30 0,12 041
65951 TETE 37 60,00 28,00 25,50 22,00 26,30 15,00 2,00 0,14 045
65884 TETE 37 60,00 29,50 27,00 20,00 26,20 17,00 2,00 0,10 0,34
65060 TETE 37 58,00 28,00 26,00 19,20 24,50 14,00 1,00 0,07 0,23
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ANEXO N° 7. Peso y rendimiento de cortes comerciales de la canal en cordero

Texel
Corte Comercial
Crotal Genotipo Tratamiento Pierna Espaldilla Chuleta Costilla Cogote Cola
N° kg. kg. % kg. % kg. % kg. % kg. % kg. %

65993 TETE 25 1,88 36,90 1,08 21,25 1,01 19,72 0,76 14,80 0,35 6,91 0,22 0,42
65546 TETE 25 2,02 34,76 1,12 19,17 1,31 22,43 0,92 15,74 043 7,38 0,30 0,52
65879 TETE 25 2,05 36,39 1,20 21,25 1,07 19,03 0,90 16,03 0,38 6,81 0,28 0,49
66328 TETE 25 1,76 34,97 1,10 21,79 0,91 18,00 0,95 18,83 0,30 591 0,25 0,50
66354 TETE 25 1,70 37,96 0,98 21,99 0,73 1632 0,70 1567 0,34 7,58 0,21 0,47
66327 TETE 25 1,89 38,11 1,04 21,00 0,76 1530 0,85 17,08 0,39 7,88 0,32 0,63
66028 TETE 25 1,73 37,57 1,08 23,42 0,62 13,38 0,87 18,95 0,28 6,16 0,24 0,52
65177 TETE 29 2,11 38,00 1,19 21,41 0,82 14,88 1,10 19,82 0,30 542 0,27 0,48
65989 TETE 29 2,23 37,45 123 2065 106 17,82 1,08 18,15 0,33 553 0,24 0,40
66260 TETE 29 2,23 36,37 1,30 21,15 1,16 18,94 1,06 17,32 0,34 549 0,44 0,72
65921 TETE 29 2,06 3554 129 2230 1,04 17,92 1,02 17,57 0,36 6,18 0,28 0,48
66393 TETE 29 2,17 36,85 1,17 19,95 1,03 17,44 1,13 19,15 0,36 6,09 0,31 0,53
66420 TETE 29 2,10 35,07 1,22 20,31 1,17 1951 1,07 1794 041 6,85 0,19 0,32
66276 TETE 29 2,16 36,78 1,33 22,69 0,99 16,90 0,98 16,74 0,38 6,46 0,26 0,43
65212 TETE 33 2,42 35,03 1,46 21,07 1,17 16,90 1,37 19,89 045 6,58 0,36 0,53
65267 TETE 33 282 38,19 151 20,52 1,20 16,28 1,39 1888 0,42 565 0,35 0,47
66286 TETE 33 255 3525 1,50 20,80 1,17 16,23 1,42 19,64 054 7,44 0,46 0,64
66370 TETE 33 2,63 37,78 1,48 21,17 1,26 18,11 1,21 17,38 0,35 4,99 0,40 0,57
66531 TETE 33 2,35 36,94 1,38 21,72 1,06 16,68 1,10 17,22 0,43 6,77 0,43 0,68
66290 TETE 33 2,45 36,96 1,43 21,59 1,10 16,62 1,15 17,40 046 6,92 0,34 0,51
66079 TETE 33 2,30 3504 151 2299 1,18 17,99 1,16 17,60 0,38 5,72 0,43 0,65
66278 TETE 37 2,85 34,14 1,62 19,38 1,66 19,92 156 1868 0,60 7,17 0,60 0,71
65919 TETE 37 2,72 36,66 1,62 21,81 144 19,34 126 16,99 0,35 4,67 0,40 0,53
66374 TETE 37 3,05 37,24 1,73 21,10 1,48 18,06 151 18,46 0,38 4,59 0,45 0,55
65865 TETE 37 2,79 39,09 152 21,35 1,18 16,49 1,03 14,44 0,57 7,94 050 0,69
65951 TETE 37 286 34,39 1,76 21,18 162 19563 1,62 1949 040 4,85 0,47 0,56
65884 TETE 37 2,73 36,49 1,48 19,85 1,45 19,43 1,39 1857 0,38 5,09 043 0,57
65060 TETE 37 263 3740 153 21,81 1,13 16,15 1,36 19,42 0,33 4,69 0,37 0,53
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ANEXO N° 8. Valores y proporciones de los componentes anatdmicos del corte espaldilla en corderos Texel

Composicion Anatémica Espaldilla

Crotal Genotipo Tratamiento Espaldilla Musculo (C:Brasa de Grasa Grasa Total Hueso Desecho Deshidratacion
obertura Intermuscular
N° kg. kg. kg. % kg. % kg. % kg. % kg. % kg. % kg. %
65993 TETE 25 1,08 0,582 53,64 0,036 3,27 0,044 4,01 0,079 7,29 0,238 21,96 0,093 853 0,093 8,58
65546 TETE 25 1,12 0,635 56,85 0,044 3,90 0,060 5,38 0,104 9,27 0,217 19,44 0,109 9,77 0,052 4,66
65879 TETE 25 1,20 0,672 56,23 0,052 4,31 0,096 7,99 0,147 12,30 0,231 19,29 0,119 992 0,027 2,26
66328 TETE 25 1,10 0,606 55,14 0,057 5,14 0,058 5,28 0,115 10,42 0,243 22,11 0,101 9,14 0,035 3,18
66354 TETE 25 0,98 0,571 58,00 0,034 3,40 0,042 4,22 0,075 7,62 0,217 22,04 0,103 10,46 0,019 1,88
66327 TETE 25 1,04 0,536 51,32 0,057 5,41 0,068 6,52 0,125 11,93 0,225 21,51 0,123 11,74 0,037 3,50
66028 TETE 25 1,08 0,606 56,11 0,024 2,22 0,100 9,21 0,124 11,44 0,229 21,20 0,094 8,66 0,028 2,59
65177 TETE 29 1,19 0,658 55,46 0,049 4,13 0,084 7,08 0,133 11,21 0,248 20,90 0,108 9,06 0,040 3,37
65989 TETE 29 1,23 0,712 57,94 0,049 3,99 0,065 5,25 0,114 9,24 0,258 21,01 0,118 961 0,027 2,20
66260 TETE 29 1,30 0,693 53,35 0,093 7,12 0,101 7,78 0,194 14,90 0,266 20,44 0,133 10,24 0,014 1,08
65921 TETE 29 1,29 0,726 56,30 0,066 5,12 0,107 8,30 0,173 13,42 0,253 19,62 0,107 8,26 0,031 240
66393 TETE 29 1,17 0,608 51,77 0,058 4,94 0,062 5,24 0,120 10,17 0,235 20,01 0,131 11,11 0,082 6,94
66420 TETE 29 1,22 0,634 52,14 0,078 6,37 0,091 7,48 0,169 13,86 0,258 21,18 0,122 9,99 0,035 2,84
66276 TETE 29 1,33 0,697 52,29 0,075 5,59 0,065 4,84 0,139 10,44 0,294 22,07 0,134 10,06 0,069 5,14
65212 TETE 33 1,46 0,799 54,90 0,131 8,97 0,087 5,98 0,218 1494 0,285 1955 0,112 7,69 0,043 2,92
65267 TETE 33 1,51 0,854 56,44 0,091 5,98 0,115 7,57 0,205 13,55 0,293 19,33 0,119 7,87 0,043 281
66286 TETE 33 1,50 0,794 52,78 0,102 6,75 0,148 9,81 0,249 16,56 0,287 19,06 0,120 7,95 0,055 3,66
66370 TETE 33 1,48 0,768 52,03 0,121 8,20 0,111 7,52 0,232 15,72 0,297 20,12 0,144 9,72 0,036 241
66531 TETE 33 1,38 0,747 53,99 0,086 6,22 0,099 7,16 0,185 13,37 0,298 21,54 0,123 889 0,031 2,20
66290 TETE 33 1,43 0,803 56,08 0,046 3,18 0,075 5,21 0,120 8,39 0,309 21,56 0,149 10,38 0,052 3,60
66079 TETE 33 1,51 0,839 5549 0,073 4,80 0,122 8,07 0,195 12,87 0,306 20,25 0,118 7,78 0,055 3,61
66278 TETE 37 1,62 0,819 50,57 0,179 11,05 0,149 9,20 0,328 20,25 0,298 18,37 0,148 9,11 0,028 1,70
65919 TETE 37 1,62 0,825 50,88 0,122 7,53 0,137 8,42 0,259 1595 0,349 2151 0,140 8,64 0,049 3,02
66374 TETE 37 1,73 0,930 53,79 0,122 7,03 0,145 8,36 0,266 1538 0,351 20,30 0,149 862 0,033 191
65865 TETE 37 1,52 0,786 51,56 0,111 7,29 0,122 8,01 0,233 1529 0,332 21,76 0,161 10,53 0,013 0,85
65951 TETE 37 1,76 0,918 52,19 0,112 6,37 0,131 7,42 0,243 13,79 0,243 13,79 0,352 20,01 0,004 0,23
65884 TETE 37 1,48 0,797 53,69 0,051 3,44 0,110 7,41 0,161 10,85 0,316 21,29 0,152 10,24 0,059 3,94
65060 TETE 37 1,53 0,873 57,02 0,041 2,68 0,092 5,98 0,133 865 030 19,46 0,142 924 0,086 5,62
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ANEXO N° 9. Valores y proporciones de los componentes anatdmicos del corte pierna en corderos Texel

Composiciéon Anatémica Pierna

Grasa de Grasa

Crotal Genotipo Tratamiento Pierna Musculo Cobertura Intermuscular Grasa Total Hueso Desecho Deshidratacién
N° kg. kg. kg. % kg. % kg. % kg. % kg. % kg. % kg. %
65993 TETE 25 1,88 1,140 60,53 0,023 1,22 0,020 1,04 0,043 2,26 0422 2242 0,131 6,93 0,148 7,86
65546 TETE 25 2,02 1,299 64,17 0,043 2,13 0,062 3,04 0,105 5,16 0,366 18,09 0,163 8,06 0,092 4,52
65879 TETE 25 2,05 1,264 61,76 0,062 3,01 0,075 364 0,136 6,65 0,370 18,08 0,156 7,60 0,121 591
66328 TETE 25 1,76 1,073 60,82 0,043 2,41 0,060 3,37 0,102 5,78 0,403 22,85 0,241 8,00 0,045 255
66354 TETE 25 1,70 1,058 62,25 0,038 2,21 0,033 194 0,071 4,15 0,338 19,86 0,161 9,47 0,073 4,27
66327 TETE 25 1,89 1,110 58,61 0,081 4,28 0,066 3,48 0,147 7,76 0,393 20,75 0,163 8,58 0,082 4,30
66028 TETE 25 1,73 1,006 58,05 0,053 3,03 0,055 3,15 0,107 6,18 0,389 22,46 0,129 7,45 0,102 5,86
65177 TETE 29 2,11 1,312 62,30 0,073 3,47 0,069 3,28 0,142 6,74 0416 19,73 0,155 7,34 0,082 3,89
65989 TETE 29 2,23 1,430 64,21 0,051 2,27 0,056 2,51 0,107 4,78 0,107 4,78 0,187 8,40 0,397 17,83
66260 TETE 29 2,23 1,326 59,33 0,109 4,86 0,067 3,00 0,176 7,86 0,414 1851 0,224 10,03 0,096 4,27
65921 TETE 29 2,06 1,276 62,08 0,066 3,19 0,057 2,77 0,123 596 0,419 20,38 0,198 9,63 0,040 1,95
66393 TETE 29 2,17 1,244 57,34 0,089 4,10 0,084 3,87 0,173 7,97 0,407 18,76 0,248 6,82 0,198 9,10
66420 TETE 29 2,10 1,237 58,88 0,076 3,60 0,096 4,57 0,172 8,17 0,409 19,48 0,199 945 0,085 4,02
66276 TETE 29 2,16 1,299 60,13 0,059 2,73 0,074 3,43 0,133 6,16 0,463 21,42 0,201 9,28 0,065 3,01
65212 TETE 33 2,42 1,477 61,03 0,094 3,86 0,103 4,24 0,196 8,10 0,454 18,74 0,188 7,77 0,106 4,36
65267 TETE 33 2,82 1,676 59,51 0,134 4,76 0,084 2,98 0,218 7,74 0,514 18,24 0,234 829 0,175 6,22
66286 TETE 33 2,55 1,497 58,75 0,112 4,40 0,127 4,98 0,239 9,38 0464 18,19 0,230 9,03 0,119 4,65
66370 TETE 33 2,63 1,568 59,50 0,139 5,26 0,079 2,98 0,217 8,24 0,497 18,85 0,236 8,96 0,118 4,46
66531 TETE 33 2,35 1,433 60,91 0,064 2,72 0,080 3,40 0,144 6,12 0475 20,17 0,208 8,82 0,094 3,97
66290 TETE 33 2,45 1,485 60,62 0,069 2,82 0,071 2,88 0,140 5,70 0,508 20,74 0,241 9,82 0,077 3,12
66079 TETE 33 2,30 1,329 57,69 0,105 4,56 0,108 4,67 0,213 9,23 0481 2086 0,65 7,16 0,117 5,06
66278 TETE 37 2,85 1,626 57,00 0,237 8,29 0,133 4,66 0,370 12,95 0481 16,84 0,250 8,76 0,127 4,43
65919 TETE 37 2,72 1,568 57,57 0,116 4,24 0,099 3,62 0,214 7,86 0,608 2231 0,240 8,81 0,094 345
66374 TETE 37 3,05 1,840 60,29 0,146 4,77 0,099 3,23 0,244 7,99 0,568 18,59 0,277 9,08 0,124 4,05
65865 TETE 37 2,79 1,614 57,83 0,146 5,22 0,079 2,83 0,225 8,05 0,538 19,27 0,280 10,02 0,135 4,84
65951 TETE 37 2,86 1,637 57,30 0,154 5,39 0,100 350 0,254 8,89 0553 19,36 0,271 9,47 0,142 4,97
65884 TETE 37 2,73 1,652 60,52 0,105 3,83 0,124 4,52 0,228 8,35 0,526 19,27 0,200 7,31 0,124 454
65060 TETE 37 2,63 1,578 60,08 0,054 2,06 0,066 2,51 0,120 457 0,516 19,65 0,204 7,77 0,208 7,92
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ANEXO N° 10. Principales razones entre los componentes tisulares de los cortes espaldillay pierna

Pierna Espaldilla
Crotal Genotipo  Tratamiento Rglaci()n Rglaci(’)n Relacién Musculo + Rglacién Rglacién Relacién Musculo +
Mdasculo/ Musculo/ Grasa/ Mdasculo/ Mdusculo/ Grasa/
N° kg. Grasa Hueso Hueso Grasa Hueso Hueso
65993 TETE 25 26,81 2,70 2,80 7,36 2,44 2,78
65546 TETE 25 12,43 3,55 3,83 6,13 2,92 3,40
65879 TETE 25 9,29 3,42 3,78 4,57 2,92 3,55
66328 TETE 25 10,51 2,66 2,91 5,29 2,49 2,97
66354 TETE 25 15,01 3,13 3,34 7,61 2,63 2,98
66327 TETE 25 7,55 2,82 3,20 4,30 2,39 2,94
66028 TETE 25 9,40 2,58 2,86 491 2,65 3,19
65177 TETE 29 9,24 3,16 3,50 4,95 2,65 3,19
65989 TETE 29 13,43 13,43 14,43 6,27 2,76 3,20
66260 TETE 29 7,55 3,21 3,63 3,58 2,61 3,34
65921 TETE 29 10,42 3,05 3,34 4,20 2,87 3,55
66393 TETE 29 7,19 3,06 3,48 5,09 2,59 3,10
66420 TETE 29 7,21 3,02 3,44 3,76 2,46 3,12
66276 TETE 29 9,76 2,81 3,10 5,01 2,37 2,84
65212 TETE 33 7,53 3,26 3,69 3,67 2,81 3,57
65267 TETE 33 7,69 3,26 3,69 4,17 2,92 3,62
66286 TETE 33 6,26 3,23 3,75 3,19 2,77 3,64
66370 TETE 33 7,22 3,16 3,59 3,31 2,59 3,37
66531 TETE 33 9,95 3,02 3,32 4,04 2,51 3,13
66290 TETE 33 10,65 2,92 3,20 6,69 2,60 2,99
66079 TETE 33 6,25 2,76 3,21 4,31 2,74 3,38
66278 TETE 37 4,40 3,38 4,15 2,50 2,75 3,86
65919 TETE 37 7,33 2,58 2,93 3,19 2,37 3,11
66374 TETE 37 7,54 3,24 3,67 3,50 2,65 3,41
65865 TETE 37 7,19 3,00 3,42 3,37 2,37 3,07
65951 TETE 37 6,44 2,96 3,42 3,79 3,79 4,79
65884 TETE 37 7,25 3,14 3,57 4,95 2,52 3,03
65060 TETE 37 13,15 3,06 3,29 6,59 2,93 3,37
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ANEXO N° 11. Valores de pH y T° en canales calientes y frias, color de carnes,

color y consistencia de la grasa

. . Canal Canal Canal Canal Consistencia
Crotal Genotipo Tratamiento Caliente  Caliente Fria Fria Color Color Grasa
N° kg. pH °C pH °C Grasa Carne Subcutanea

65993 TETE 25 6,41 19,0 5,77 6,2 BC RP Aceitosa
65546 TETE 25 6,12 16,0 5,61 7,1 BN RP Aceitosa
65879 TETE 25 6,16 17,9 5,59 6,6 BN RP Dura
66328 TETE 25 6,32 21,9 5,77 57 BC RP Dura
66354 TETE 25 6,38 17,9 6,30 57 BC RP Blanda
66327 TETE 25 6,10 17,9 5,40 5,6 BC RP Blanda
66028 TETE 25 6,70 22,0 5,41 8,8 BN RP Blanda
65177 TETE 29 6,06 21,0 5,46 7,3 AM RP Aceitosa
65989 TETE 29 6,58 21,0 5,49 6,4 BN RP Dura
66260 TETE 29 5,96 18,1 5,40 53 BC RP Dura
65921 TETE 29 6,41 18,6 5,50 5,6 BC RP Aceitosa
66393 TETE 29 6,30 16,7 5,47 5,8 BC RP Dura
66420 TETE 29 6,35 18,8 5,56 54 BN RP Dura
66276 TETE 29 5,99 21,2 5,22 5,9 BC RP Dura
65212 TETE 33 5,89 21,5 5,57 6,4 BC RO Dura
65267 TETE 33 6,80 23,1 5,56 59 BC RP Dura
66286 TETE 33 6,47 18,3 5,46 6,3 BC RO Dura
66370 TETE 33 6,63 24,5 5,53 55 BC RP Aceitosa
66531 TETE 33 6,21 22,0 5,28 8,1 BC RP Dura
66290 TETE 33 6,26 17,4 5,59 7,2 BC RP Blanda
66079 TETE 33 6,34 18,8 5,28 5,8 BC RP Blanda
66278 TETE 37 5,80 19,5 5,58 6,5 BC RO Aceitosa
65919 TETE 37 6,29 21,8 5,60 5,8 BC RP Aceitosa
66374 TETE 37 6,19 21,9 5,59 6,0 BC RP Aceitosa
65865 TETE 37 5,39 18,7 5,60 57 BN RP Dura
65951 TETE 37 5,72 18,1 5,53 6,1 BC RO Blanda
65884 TETE 37 6,60 23,1 5,62 5,6 BC RO Aceitosa
65060 TETE 37 6,76 22,2 5,79 6,3 BC RP Dura
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