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Evaluacion de la calidad de la canal y de la carne de cinco razas ovinas bajo el
mMismo manejo

Nectali Concepcion Sandoval Gomez

Resumen. En el Uruguay existe un progresivo interés por comercializar la carne ovina,
como alternativa de carne roja, debido a la alta tasa reproductiva y velocidad de crecimiento
de los ovinos. Los objetivos del estudio fueron evaluar la calidad de canal y la carne de
cinco razas ovinas (Corriedale puros (C), Highlander (H), Merino Dohne (MD), Corriedale
Pro (CP) y Corriedale x Merino Australiano (CxMA) determinando la suavidad de la carne
a 0 y 7 dias de maduracion y generando informacién para que el productor seleccione la
mejor raza para su unidad productiva. El estudio se realizo en la Estacion Experimental Dr.
Mario A. Cassinoni en Uruguay. ElI manejo productivo de los corderos fue similar
faendndose a los 7 meses. En la canal, se realizaron Mediciones Morfologicas (MM), punto
GR, Rendimiento en Canal (RC), Peso Canal Caliente (PCC) e indice de compacidad. En
el Longissimus dorsi se midi6 el pH, Capacidad de Retencion de Agua (CRA), L*, a*, b*,
hematina, miogloblina, Fuerza de Corte (FC) y Pérdidas Por Coccion (PPC). El RC fue
similar entre razas H, MD, CP, CxMA. Corderos de raza H exhibieron RC mayor que la
raza C. El PCC de las razas H y MD fue mayor al de CxMA. El PCC de los corderos
provenientes de las razas C, H, MD, y CP no difirieron entre si. Las MM, el punto GR,
CRA, L*, a*, b*, FC y PPC no difirieron entre razas. A los 7 dias de maduracion se obtuvo
una menor FC en todas las razas estudiadas.

Palabras claves: Corderos, maduracion, morfologia, rendimiento.

Abstract. In Uruguay there is a progressive interest in marketing lamb meat, as an
alternative to red meat, due to high reproductive and growth rate of lambs. The aim of the
study was to evaluate the quality of the carcass and meat of five lamb breeds (Corriedale
(C), Highlander (H), Merino Dohne (MD), Corriedale Pro (CP) and Corriedale x Australian
Merino (CxMA)) by determining the softness of meat at O and 7 days of aging and
generating information for the sheep farmers to select the best breed for their productive
unit. The study was conducted at the Experimental Station Dr. Mario A. Cassinoni in
Uruguay. The productive management of the lambs was similar, being slaughtered at 7
months. In carcass, Morphological Measurements (MM), GR point, Carcass Performance
(CP), Hot Carcass Weight (HCW) and compactness index measurements were performed.
In Longissimus dorsi, pH, Water Retention Capacity (WRC), L *, a *, b *, hematine,
myoglobline, Shear Force (SF) and Cooking Loss (CL) were measured. CPs were similar
between races H, MD, CP, CxMA. Lambs of race H presented CP greater than race C. The
HCW of races H and MD were higher than those of CxMA. The HCW of lambs from races
C, H, MD, and CP did not differ from each other. The MM, GR point, WRC, L *,a *, b *,
SF and CL did not vary among races. At 7 days of aging, a lower SF was obtained in all the
races studied.

Key words: Aging, lambs, morphology, yield.
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1. INTRODUCCION

La industria carnica ofrece una amplia variedad de productos especializados ya sea de
bovinos, suinos, caprinos u ovinos; es una industria rentable e importante tanto para la
economia mundial como para la nutricidbn humana, ya que es la fuente de proteina mas
importante. Desde el punto de vista nutricional, la importancia de la carne deriva de sus
proteinas de alta calidad que contienen todos los aminoacidos esenciales, asi como de sus
minerales y vitaminas de elevada biodisponibilidad (FAO 2018). De igual forma, al ser un
producto perecedero por la actividad microbiana y actividad de agua, se busca extender la
calidad de la canal y de la carne siguiendo multiples programas rigurosos para lograr la
calidad e inocuidad del mismo. Histéricamente, la carne bovina ha sido la mas exportada a
nivel mundial seguido de la porcina, aviar y ovina.

En Uruguay, la carne bovina es el segundo producto de origen pecuario mas exportado pero
debido a su tasa reproductiva y velocidad de crecimiento se investigan alternativas de carnes
rojas, como ser la ovina, para ser comercializadas. El analisis de alternativas productivas
para el rubro ovino que lo tornen mas rentable en el corto plazo, ya no es mas una opcion
sino una necesidad (Cardellino 2018). Se estima que la produccién aumentara en el sector
de la carne ovina con un crecimiento mundial esperado de 2.0% anual, tasa mayor que la
de la década anterior y los incrementos de produccion seran encabezados por China (FAO
2017). Por lo tanto, el mercado de la carne ovina podria comenzar a ser atractivo para el
productor por presentar un doble ingreso (carne y lana). Segin el MGAP-DIAE (2018), las
exportaciones en el afio 2017, representaron 60,863 y 200,800 millones de ddlares de carne
ovina y lana, respectivamente.

La evaluacion de las distintas razas ovinas se origind en el proyecto de investigacion
“Mejora de la rentabilidad de la produccion de lana y carne ovina mediante el adecuado uso
de recursos genéticos disponibles en el pais”. El estudio derivo de la importancia de evaluar
las diferentes razas mayormente explotadas y las introducidas recientemente en Uruguay
ya que su base econémica se centra en el sector carnico. De las exportaciones totales del
sector carnico uruguayo, el sector ovino representa el 3.27% (INAC 2017). Una importante
caracteristica global para la carne de ovinos es que solamente el 10% de la produccion es
comercializada internacionalmente, siendo Australia y Nueva Zelanda los principales
exportadores (MLA 2017). La carne ovina esta dirigida hacia un mercado con clientes de
poder adquisitivo de medio a alto (Gambetta 2016). Lo cual, abre la posibilidad para
Uruguay de ingresar al mercado internacional. En este estudio se evaluaron razas doble
propdsito como la Corriedale, Merino Dohne, Merino Australiana por Corriedale y razas
prolificas como Corriedale Pro y la Highlander para determinar la calidad de la canal y
carne. Tradicionalmente, la raza Corriedale ha sido la més extendida en Uruguay por su
produccion aceptable de carne y lanas intermedias, en cambio, la Merino Dohne es una raza



de doble propdsito, desarrollada genéticamente por el Departamento de Agricultura de
Sudafrica y es producto del cruce de carneros de la raza German Mutton Merino (Merino
Aleman de Carne) y ovejas Peppin Merino (raza australiana), y es importante por poseer
lana fina (19 a 22 micras) y tener un mayor valor comercial (Narro 2019). El Merino
Australiano tiene la mayor produccion de lana mundial destacandose por su finura.
Recientemente, se han introducido razas sintéticas que se caracterizan por su prolificidad
como la Corriedale Pro (50% Corriedale, 25% Finish Landrace y 25% Milschaf). En el caso
del Highlander, se trata de una raza sintética de origen neozelandés (50% Finnish, 25%
Romney y 25% Texel), que permite su utilizaciébn como raza pura en sistemas intensivos
de produccion (Cardellino 2018).

La importancia relativa de la carne ovina como contribuyente a los ingresos de los
productores ha aumentado marcadamente. EI cometido es evaluar el comportamiento
productivo y reproductivo de las cinco razas criadas en forma pura y de una muestra de
ovejas Corriedale resistentes a parasitos gastrointestinales de una linea desarrollada por el
Secretariado Uruguayo de Lana (EEMAC 2017). Uruguay ha logrado diferenciarse de
muchos paises por su sistema de rastreabilidad, el aseguramiento de la inocuidad vy el
renombre que ha obtenido a nivel internacional. La calidad de la carne es un atributo
importante para el consumidor final, la cual, depende de una gran cantidad de factores a lo
largo de la cadena de produccién. La mejora de la calidad del producto junto a la inocuidad,
asi como fomentar los sistemas de produccidn de carne sostenible basado en la trazabilidad,
la certificacion y la investigacion cientifica; son todos aspectos clave que se consideran y
permiten una mayor comercializacion y promocion de la carne uruguaya y el consumo de
cordero alrededor del mundo (Montossi y Cazzuli 2016). Por lo tanto, los objetivos que se
establecieron en el estudio fueron los siguientes:

e Evaluar la calidad de canal y de la carne de corderos de cinco razas ovinas con diferente
potencial de produccion criadas en las mismas condiciones en Uruguay.

e Determinar la suavidad a diferentes tiempos de maduracidon de la carne proveniente de
corderos de diferentes razas.

e Generar informacién complementaria en relacién a la calidad de la canal y la carne
necesaria para que el productor uruguayo pueda elegir de mejor manera su raza a
explotar segun su sistema de produccién.



2. MATERIALES Y METODOS

Localizacion del estudio.

La investigacion se realizd en el laboratorio de Calidad de Carne de la Estacién
Experimental «Dr. Mario A. Cassinoni» (EEMAC) de la Facultad de Agronomia de la
Universidad de la Republica en Paysandd, Uruguay (32. 5° de latitud sur y 58° de longitud
oeste) y en el Frigorifico de Casa Blanca, donde se llevo a cabo la faena, ubicado en la costa
del rio Uruguay, 17 kilometros de la ciudad de Paysandu en el pueblo Casa Blanca en el
periodo: 08- 19/04/2019.

Razas ovinas utilizadas.

Se utilizaron 80 corderos machos; 16 Corriedale puros (C), 25 Highlander(H), 9 Merino
Dohne (MD), 18 Corriedale Pro (CP) y 12 Corriedale por Merino Australiano (CxMA)
nacidos entre el 25 de agosto y el 28 de septiembre del 2018. EI manejo y la alimentacion
recibida durante todo el periodo experimental fueron iguales para todos los genotipos y se
sacrificaron a los siete meses de edad. La alimentacion se baso en la mezcla de gramineas
(Dactylis glomerata L.) y leguminosas (Trifolium pratense L.). El criterio de faena se baso
en gue cada genotipo alcanzara el peso de sacrificio y terminacion correspondiente a la
categoria de animal cordero pesado tipo SUL (Secretaria Uruguaya de Lana), el cual, es
definido como un cordero entre 34 a 48 kg, con dientes de leche y condicion corporal entre
3y 4 en laescala de SUL. Adicionalmente el cordero puede ser macho castrado o entero
hasta 7 meses de edad o hembras sin prefiez provenientes de cualquier tipo de raza. Ademas,
el cordero pesado tipo SUL debe exhibir un tiempo entre esquilla y faena minima a un mes
y maxima tres meses.

Cosecha y mediciones en la canal.

Una vez en el frigorifico y tras 15 horas de espera con acceso al agua, se procedié a la faena
de los animales, para luego ser desollados, eviscerados y lavados. El peso de Canal Caliente
(PCC) se determind luego de permanecer en refrigeracion por 24 horas a 4 °C. Se calcul6
el rendimiento de canal como la relacion entre el PCC y el peso vivo (PV) prefaena.

PCC (k
Rendimiento (%) = ﬁxwo [1]

En la canal fria se determind la conformacion en forma objetiva recurriendo a las medidas
morfoldgicas de longitud total de la canal; longitud, anchura y perimetro maximo de pierna
descritas por Fisher y Boer (1994). Con esta informacion se calculé el indice de compacidad



de la canal como el cociente entre el PCC (kg) y la longitud de la canal (cm).

PCC (kg)

~ LCanal (cm) 2]

Medicion del grado de engrasamiento.

El grado de engrasamiento se determind a través del punto GR (Kirton y Johnson 1979), el
cual, es un método frecuentemente utilizado y se realiza a nivel del dorso de la canal a 11
cm de la linea media (columna vertebral) y a la altura de la 122 costilla, medida con un
calibre de penetracion (Pearce et al. 2009); (Feed 2010).

Mediciones en la carne.

A las 24 horas post mortem y sobre muestras del Longissimus dorsi entre la 12¥¢ y 13"
costilla se registré el pH (OHAUS modelo ST2100). El dato fue tomado por parte del
Frigorifico de Casa Blanca, quienes tienen personas especializadas para dicha labor. Las
canales fueron sometidas a una refrigeracion comercial durante 48 horas y luego se realizd
el despiece comercial. Se extrajeron muestras para medir capacidad de retencién de agua,
color fisico, quimico, textura (fuerza de corte) y pérdidas por coccion a cero y siete dias de
maduracion. Se empacaron al vacio y fueron congeladas a —35 °C.

Capacidad de retencion de agua. Se evaluo la capacidad de retencion de agua (CRA) por
medio del método de pérdida por compresion (Pla 2000). A las 24 horas post mortem, sobre
un papel de filtro estandar se tomo el Peso Inicial (PI) de cada muestra, el cual fue de 5.00
(20.05) g de carne extraido del Longissimus dorsi y eliminando cualquier resto de tejido o
grasa que pudiera haber quedado retenido. Se colocaron entre dos placas de metacrilato
sobre las que se aplic una presion de 2.5 kg durante 5 minutos. Transcurrido el tiempo, se
separd la muestra del papel filtro y se pes6 obteniendo el peso final (PF) de la muestra.
Dicha actividad se realiz6 por duplicado para cada muestra.

CRA = o100 [3
= 57 ¥100 [3]

Medicion de color. Se determinaron los parametros de color (L*, a*, b*) en el mdsculo
mediante un colorimetro Minolta CR400 luego de una hora de exposicion al oxigeno
(blooming). Después de una hora de oxigenacion, se tomo la muestra, se gird el equipo a
45° y se obtuvieron los pardmetros de color. La medicion de color (L*, a*, b*) se realiz
en zonas representativas y homogéneas, libres de manchas de sangre y sin grasa
intramuscular para evitar alterar el resultado.

Los pigmentos heminicos se analizaron por espectrofotometria (UNICO® 2800 UV/VIS),
con lectura a una longitud de onda de 640 nm (Alberti 2000). La medicion de los pigmentos
heminicos se realizé tomando 5 g de carne del Longissimus dorsi a la altura de la 6® costilla
por cada muestra. Se utilizé la picadora (Moulinex tipo 320) para el picado de la carne. En
el espectrofotometro se realizaron dos duplicados de muestra y de cada una de ellas dos



lecturas del extracto. El resultado se expresd en absorbancias (DO), la precisién de 0.000,
rango de lectura de absorbancias de 0 a 2 y longitud de onda con lectura a 640 nm.

Medicion de textura. Se realizo el analisis de textura evaluando fuerza de corte con la
célula de cizalla de Warner-Bratzler (Beltran y Roncales 2000) y Pérdidas Por Coccion
(PPC) sobre muestras del masculo Longissimus dorsi a cero y siete dias de maduracion. Las
muestras con siete dias de maduracion fueron conservadas al vacio y refrigeradas a 7 °C.
Para evaluar pérdidas por coccién, en cada muestra se removié completamente la grasa y
se tomd el peso inicial (PI). Las mismas fueron empacadas cocinadas a una temperatura
interna de 70 °C en bafio termos atizado durante 45 min, y luego de ser enfriadas se obtuvo
el peso final (PF) para calcular el porcentaje de purga.

PF
PPC (%) = PI = -x100 [4]

Para evaluar fuerza de corte, las muestras fueron enfriadas hasta evitar la desecacion, y se
cortaron de 6 a 10 sub muestras con sacabocado de 1.27 cm de diametro. El corte de la
célula Warner- Bratzler se realiz6 perpendicularmente a la direccién de la fibra muscular a
velocidad de 50-100 mm por minuto y el pardmetro a medir fue fuerza maxima de corte.

Disefio experimental y analisis estadistico del estudio.

El disefio experimental utilizado fue Bloques Completos al Azar con arreglo factorial de
tratamientos, realizandose un anélisis de varianza (ANDEVA) y para la comparacion de
medias se utilizd6 la prueba Tukey. Se utilizd un total de 80 corderos machos y cada
tratamiento (raza) consistié de un minimo de nueve repeticiones. En el andlisis se incluyo
la covariable de la edad del animal. Se evalud el efecto del tipo genético sobre las variables
vinculadas con la calidad de canal, pH, color y capacidad de retencion de agua. Para la
estimacion de los efectos de la interaccion se utilizé el método de cuadrados minimos para
medias ajustadas (LSMeans) a través del procedimiento GLM del programa estadistico
“Statistical Analysis System” (SAS version 9.4¢).



3. RESULTADOS Y DISCUSION

Caracteristicas de la canal.

En el Cuadro 1 se presentan los promedios y desviaciones estandar de las caracteristicas de
la canal de corderos Corriedale (C), Highlander (H), Merino Dohne (MD), Corriedale Pro
(CP) y Corriedale por Merino Australiano (CxMA). Los corderos de la raza Merino Dohne
(42.6 kg) y Highlander (41.6 kg) mostraron mayores (P < 0.05) pesos vivos prefaena y
aquellos de la raza CxMA exhibieron el menor peso (36.1 kg). El peso vivo de los corderos
de razas H'y MD no fue diferente (P > 0.05). Tampoco el peso vivo difirio entre los corderos
de razas C (39.1 kg) y CP (38.4 kg). Los corderos de raza C pesaron 7.4 kg mas que los
reportados por Bianchi et al. (2005) para la misma raza. Chiesa-Ferreira y Chiesa-Porras
(2016) obtuvieron pesos vivos promedio menores que los encontrados en este estudio para
las razas MD y H.

En este estudio se encontraron diferencias (P < 0.05) entre los Pesos de Canal Caliente
(PCC) de las razas Highlander y Merino Dohne en comparacion con la raza CxMA,
exhibiendo las primeras un mayor peso de canal caliente. Los PCC de los corderos
provenientes de las razas C, H, MD, y CP no difirieron entre si (P > 0.05). Tampoco hubo
diferencias (P > 0.05) entre el PCC de las razas Corriedale y CxMA. Los PCC de la raza
Corriedale (17.2 kg) fueron mayores a los encontrados por Bianchi et al. (2005), pero
inferiores a las evaluados por Lopez-Velasquez et al. (2016), Civit et al. (2014) y Bianchi
et al. (2006a). La raza H (25% Texel) y la MD (carnero Merino Aleman) tienen un
componente genético carnicero y es por ello que obtuvieron pesos vivos mayores, canales
mas pesadas, de mayor rendimiento y mas compactas. Adicionalmente, se encontrd
diferencias (P < 0.05) entre los rendimientos entre las razas Highlander (45.5%) vy la raza
Corriedale (42.1%). A pesar de que los rendimientos en canal caliente de los ovinos de la
raza H fueron mayores, estos no fueron diferentes (P > 0.05) a los rendimientos de las razas
MD, CP y CxMA. No obstante, los corderos de la raza H exhibieron rendimientos en un
3.4% mayor (P < 0.05) a los ovinos de raza C.

Los rendimientos de las cinco razas ovinas fueron menores a los encontrados en el estudio
de Paniagua et al. (2016), utilizando machos cruce Dorper x Santa Inés, los cuales
obtuvieron rendimientos de 48.4%. También, los rendimientos obtenidos para cada
genotipo en este estudio fueron menores que los evaluados por Lépez-Velasquez et al.
(2016); Rebak et al. (2007); Bianchi et al. (2005). En el estudio de Lépez-Velasquez et al.
(2016), de los 15 a 45 dias de edad los corderos recibieron una suplementacion alimenticia
a base de pellets con 18% de proteina cruda (PC) y de los 45 dias hasta el destete (74 dias)
se les proporciono una dieta balanceada con 15% de PC. Asi mismo, Rebak et al. (2007),
proporcionaron una alimentacion a base de pasto natural con suplementacion en proporcion
al 1.5% del peso vivo con alimento balanceado conteniendo 16% de proteina bruta.



En este estudio, los corderos recibieron una dieta a base de la mezcla de gramineas (Dactylis
glomerata L.) y leguminosas (Trifolium pratense L.) y sin suplementacion, por lo tanto, el
sistema de produccion fue un factor determinante entre los rendimientos de los corderos del
estudio y los corderos evaluados por Lopez-Velasquez et al. (2016) y Rebak et al. (2007).
De igual forma, Bianchi et al. (2005), evaluaron corderos de raza Corriedale puros y razas
cruza Hampshire Down x Corriedale (HDxC) registrando un mayor rendimiento por parte
de la raza cruza HDxC. De igual manera, la raza del estudio Highlander mostré un mayor
rendimiento (+3.4%) que la raza Corriedale, evidenciando que las razas puras tienen un
menor desempefio en las caracteristicas de crecimiento y de canal analizadas.

El indice de compacidad es la relacion del Peso Canal Caliente (kg) y la Longitud de la
Canal (cm), representa la conformacion de la canal y permite medir la cantidad de carne
vendible, especialmente la de los cortes mas valiosos (Bianchi 2010). En el Cuadro 1 se
muestra que hubo diferencias (P < 0.05) entre los indices de compacidad de las razas MD
(0.31kg/cm) y CxMA (0.24 kg/lcm). Las razas de corderos H (0.29 kg/cm), CP (0.27
(kg/cm), MD (0.31 kg/cm) y C (0.27 kg/cm) no mostraron diferencias (P > 0.05) en el indice
de compacidad. Los indices de compacidad de los corderos de raza MD, H, CP y C fueron
mayores que los corderos de raza Corriedale y Hampshire Down por Corriedale estudiados
por Bianchi et al. (2005). Civit et al. (2014) obtuvo indices de compacidad mayores (0.34
kg/cm) con ovejas de raza Corriedale que los evaluados en el estudio.

Cuadro 1. Promedios y desviaciones estandar de las caracteristicas de la canal de corderos
de diferentes tipos genéticos.

. Indice de

Tipo genético  Peso Vivo (kg) CPego Canal Rendimiento Compacidad
aliente (kg) (%)
(kg/cm)

Corriedale 39.1°+7.3 17.2%+ 0.81 42.1° + 0.75 0.27%*+0.01
Highlander 41.6°+6.7 19.3% + 0.78 455% + 0.71  0.29%+0.01
Merino Dohne ~ 42.6%+6.8 19.9% + 1.18 43.6%°+1.10 0.31%+0.02
Corriedale Pro 38.4°+4.9 17.1%+ 0.82 43.6°+0.76  0.27°°+0.01
CxMA 36.1°+ 4.0 14.9° + 0.93 43.4%+ 085 0.24°+0.01
CV (%) 3.19 5.14 1.91 5.16

CxMA-= Corriedale x Merino Australiano.

abc | etras diferentes en cada columna indican diferencias significativas (P < 0.05) (Prueba
Tukey).

CV: Coeficiente de variacion.

Martinez-Cerezo et al. (2002) compararon corderos de raza Churra, Aragonesa y Merina
sacrificados a distintos pesos vivos (10-12 kg, 20-22 kg y 30-32 kg) y determinaron que el
indice de compacidad de la canal aumenta a mayor peso de faena. Bianchi et al. (2005,
2006a) obtuvo resultados de 0.22 a 0.29 kg/cm, los cuales fueron similares a los encontrados
en este estudio.



En el Cuadro 2 se presentan los promedios y desviaciones estandar de las medidas
morfoldgicas objetivas y el punto Greville (GR) de la conformacion de la canal de los
corderos. Los resultados indican que no hubo diferencias (P > 0.05) entre los corderos en
las medidas morfologicas. Cloete et al. (2008) evaluaron razas MD Yy encontraron
diferencias significativas en el largo de canal, pero el largo de pierna no difiri6. En cambio,
Bianchi et al. (2005) no reportaron diferencias en el largo de canal, pero si en el largo y
perimetro de pierna. Tampoco hubo diferencias (P > 0.05) en el punto GR. Segun las
auditorias de la Secretaria Uruguaya de Lana (2016), el rango optimo de punto GR debe
oscilar entre 6-12 mm.

Cuadro 2. Promedios y desviaciones estandar de medidas morfolégicas y punto Greville de
la canal de corderos de diferentes genotipos.

i - Longitud Largo de Pierna Perlr_netro
Tipo genético de Pierna GR (mm)
Canal (m) (cm)
(cm)

Corriedale 63.2+0.98 26.0 £ 0.45 58.1+1.08 10.1+0.68
Highlander 64.4 +0.93 25.7+0.41 60.2+0.99 105+%0.65
Merino Dohne 64.6 + 1.46 26.7 £ 0.64 60.9+164 106+1.01
Corriedale Pro 62.8 + 1.02 25.7+0.44 58.3+1.07 9.80+0.70
CxMA 62.1+1.15 25.6 £ 0.50 56.5+1.20 10.0+0.80
Efecto ns ns ns ns
CV (%) 1.75 1.89 2.04 7.50
GR= Greville

CxMA= Corriedale x Merino Australiano
ns: Diferencias entre medias no fueron significativas (P > 0.05).
CV: Coeficiente de variacion.

Bianchi et al. (2005) evaluaron corderos de raza Corriedale (7.2 mm) y HDxC (6.5 mm),
los cuales obtuvieron puntos GR menores que las cinco razas evaluadas en el estudio. De
igual manera, Bianchi et al. (2006b) evaluaron corderos de raza Poll Dorset x Corriedale,
Merino Dohne x Corriedale, Southdown x Corriedale y Highlander x Corriedale en
confinamiento y obtuvo mayores (10.8- 13.9 mm) grados de engrasamiento que los del
estudio realizado.

Calidad de la carne.

En el Cuadro 3 se presentan los promedios y desviaciones estandar de las concentraciones
de hidrégeno y capacidad de retencion de agua de la carne de corderos de diferentes
genotipos. Las concentraciones de hidrégeno entre los corderos de las razas C y H fueron
diferentes (P < 0.05), exhibiendo los corderos de la raza C un pH 0.2 mayor (P < 0.05) que
la raza H. A pesar de que el pH de los corderos de la raza Corriedale fueron mayores, estos
no fueron significativamente diferentes (P > 0.05) de los mostrados por las razas de CP,
CxMA y MD. Safiudo (2008) no encontraron diferencias significativas en el potencial de
hidrogeno de corderos luego de 24 horas postmortem. Sin embargo, Zimerman (2008)
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indic6 que pueden existir diferencias raciales en el pH final, puesto que existen razas que
son mas susceptibles al estrés que otras en la especie ovina. Siendo asi, los corderos de raza
Corriedale presentaron el pH mas elevado, lo que podria indicar una menor susceptibilidad
de esta especie al estrés (Safiudo 2008). Este mismo autor sefiala que al situarse todos los
valores de pH dentro del rango de 5.5- 6.0 estos pueden considerarse como normales.

La Capacidad de Retencién de Agua (Cuadro 3) no difirid (P > 0.05) entre las razas
evaluadas. En comparacion al estudio realizado por Bianchi et al. (2005), utilizando
Corriedale y Corriedale x Hampshire Down, se observaron porcentajes de agua liberada
parecidos a los encontrados en el estudio. Asi mismo, Bianchi et al. (2006a), con corderos
pesados Y livianos obtuvieron valores iguales. Safiudo et al. (1998) concluyeron que, asi
como en los demas pardmetros de calidad de carne, la capacidad de retencion de agua no es
afectada por el tipo genético.

Cuadro 3. Promedios y desviaciones estandar de las concentraciones de hidrégeno y
capacidad de retencion de agua de la carne de corderos de diferentes genotipos.

Capacidad de retencion

Tipo genético pH (24 h) de agua (%)
Corriedale 5.92 £ 0.03 18.9+0.96
Highlander 5.7° +0.03 19.5+0.91
Merino Dohne 5.82°+ 0.05 18.2+1.43
Corriedale Pro 5.8%+ 0.03 19.5+0.99
CxMA 5.82°+ 0.04 19.8+1.12
Efecto ns
CV (%) 0.67 5.66

CxMA= Corriedale x Merino Australiano.

3| etras diferentes en cada columna indican diferencias significativas (P < 0.05) (Prueba
Tukey).

ns: Diferencias entre medias no fueron significativas (P > 0.05).

CV: Coeficiente de variacion.

En este estudio se observd que las razas no mostraron diferencias (P > 0.05) en los
parametros de color L*, a*, b* (Cuadro 4). EKkiz et al. (2012) evaluaron corderos de raza
Kivircik con diferentes dietas faenados a 60 dias y obtuvieron valores L*, a*, b* menores
a los de este estudio. De Brito et al. (2016) registraron valores L*, a*, b* menores a los
encontrados en este estudio. Asi mismo, estos autores asociaron una mayor luminosidad
(valor L*) en los corderos suplementados comparado a los engordados a base de pastos
indicando que, si los corderos hubieran sido suplementados, los valores L*, a*, b* hubieran
aumentado significativamente. Diaz et al. (2002); Priolo et al. (2002) también informaron
una mayor luminosidad de la carne en corderos criados en sistemas basados en concentrados
en comparacion a animales en pastoreo. Safiudo et al. (1998), Purchas et al. (2002) y
Bianchi et al. (2005) encontraron que las diferencias raciales en ovinos no afectan de
manera significativa los pardmetros de calidad de carne evaluados. En cambio, existieron
diferencias (P < 0.05) entre los corderos de raza H y las razas C, MD y CP al evaluar color

9



qguimicamente en la carne. Bianchi et al. (2006a) con corderos de raza Corriedale puros y
cruza obtuvieron 0.69 mg mioglobina/g musculo mas que los de la raza H del estudio. De
igual forma, las cinco razas evaluadas en el estudio mostraron mg de mioglobina/g mayores
que los obtenidos por Cloete et al. (2008), Desdédoma (2016) y Civit et al. (2014).

Cuadro 4. Promedios y desviaciones estandar de los parametros de color L*, a*, b*,
hematina y mioglobina de la carne de corderos de diferentes genotipos.

Color
Tipo genético mg mg
hematina/g  mioglobina
L* a* b* musculo /g muasculo
Corriedale 429+0.77 189+043 59+033 73.2°%+9.82 1.91° +0.37
Highlander 414+0.73 196+041 49+031 116.68+9.32 3.042 £0.24
MerinoDohne 414+114 197+064 56+049 69.8°+1451 1.82° +0.37
CorriedalePro 408+0.80 19.1+045 54+034 754°+10.13 1.97° +0.26
CxMA 406+1.14 18.6+0.55 50+ .41 87.4%+1143 2.28%+0.29
Efecto ns ns ns
CV (%) 2.12 2.59 7.09 13.00 13.01

CxMA-= Corriedale x Merino Australiano.

3| etras diferentes en cada columna indican diferencias significativas (P < 0.05) (Prueba
Tukey).

ns: Diferencias entre medias no fueron significativas (P > 0.05).

En el Cuadro 5 se presentan los promedios y desviaciones estandar de la fuerza de corte a
0 y 7 dias de maduracion y pérdidas por coccién de la carne de corderos de diferentes
genotipos. No hubo diferencias (P > 0.05) para ambos parametros evaluados entre las razas.
La maduracion de la carne a 7 dias redujo (P < 0.05) la fuerza de corte en cada una de las
razas evaluadas evidenciando una mejora en la terneza de la carne ya que al dia 0 la fuerza
de corte de cizalla fue mayor que en el dia 7 de maduracién, obteniendo carnes mas tiernas
después de la maduracion.

Bianchi et al. (2006a) evalud corderos Corriedale y cruza, los cuales obtuvieron una fuerza
de corte mayor que los del estudio realizado. Asi mismo, estos autores evaluaron la
maduracion al dia 1 (4.8), 2 (4.30), 8 (3.12) y 16 (2.84), obteniendo fuerzas de corte
superiores al de este estudio. Las menores fuerzas de corte encontradas en este estudio
pudieron deberse a una mayor cobertura de grasa subcutanea en el lomo de los corderos ya
que el peso al sacrificio de las mismas fue mayor, evitando el encogimiento por frio.
Martinez-Cerezo (2005) explicé que el mayor grado de engrasamiento de los corderos esta
asociado a una mejora en la jugosidad y a una menor susceptibilidad al acortamiento por
frio de las canales. Safiudo et al. (2000) encontraron una disminucion de la fuerza de corte
al aumentar la grasa en la canal. Lo cual explica la mejor apreciacion global que los
consumidores le asignan a la carne de corderos pesados (Bianchi et al. 2006a). De igual
forma, Civit et al. (2014) afirma que entre el dia 0 y 7 es cuando la tasa de ablandamiento
es mayor que en los dias posteriores de maduracion. Jian et al. (2015) evaluaron corderos
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de raza Oula con pesos vivos de 35, 40 y 45 kg y obtuvieron fuerzas de corte mayores que
las de este estudio.

Cuadro 5. Promedios y desviaciones estandar de la fuerza de corte y pérdidas por coccion
de la carne de corderos de diferentes genotipos a 0 y 7 diOas de maduracion.

Tipo genético

Fuerza de corte (kgf)

Pérdidas por coccion (%)

Dia 0 Dia7 Dia0 Dia 7
Corriedale 2.39+0.18% 1.90 £ 0.17Y 26.1 + 1.51% 25.5+1.21Y
Highlander 2.42 £ 0.16* 2.02 +£0.16Y 23.0+1.30Y 24.9+1.16%
Merino Dohne 2.64 +£0.29% 1.90 + 0.24Y 21.1+1.92Y 23.9+1.76%
Corriedale Pro 2.21 £0.17% 2.18 £ 0.17Y 23.8 +1.39Y 24.6 + 1.25*
CxMA 2.72 £0.21% 2.22 £0.20Y 20.8+2.00¥ 25.5%1.21%
Efecto ns ns ns ns
CV (%) 9.90 9.45 7.00 5.50

CxMA-= Corriedale x Merino Australiano.

ns: Diferencias entre medias no fueron significativas entre razas (P > 0.05).

¥ Letras diferentes en la misma fila dentro del parametro evaluado indican diferencias
significativas entre dias de maduracién (P < 0.05).

CV: Coeficiente de variacion.

Segln Boleman et al. (1997), la carne se considera “muy tierna” cuando la fuerza de corte
mediante una célula de Warner- Bratzler es inferior a 35.3 N y considerada dura cuando es
superior a 57.9 N. Las cinco razas evaluadas mostraron una fuerza de corte menor (22- 23
N) al dia 0 y 7 indicando una terneza aceptable. Al no encontrarse diferencias significativas
entre las razas de corderos, los resultados obtenidos en este estudio coinciden con los
trabajos de Martinez-Cerezo et al. (2005) y Abdullah y Qudsieh (2009).

No se encontré diferencias (P > 0.05) en Pérdidas Por Coccion (PPC) entre la carne
proveniente de diferentes razas de cordero. Se observaron mayores (P < 0.05) pérdidas por
coccion a los siete dias en comparacion a los 0 dias para todas las razas evaluadas, excepto
para la carne proveniente de corderos Corriedale. En promedio, las pérdidas por coccion
alcanzaron 22.94 y 24.85% para los dias 0 y 7, respectivamente. Las cinco razas de cordero
del estudio presentaron menores PPC que los evaluados por Paniagua et al. (2016). Civit et
al. (2014) registraron valores de 30.1- 33% de PPC con ovejas de raza Corriedale
evidenciando que, a mayor edad del animal existen mayores PPC. Asi mismo, Cloette et al.
(2008) evaluaron cruces de Merino Dohne y obtuvieron pérdidas por coccion mayores
(28.3- 29.2%) a las encontradas en este estudio. En cambio, Paniagua et al. (2016) obtuvo
valores similares a los del estudio con corderos castrados (23.85%) y enteros (26.02%).
Ekiz et al. (2012) evaluaron corderos de raza Kivircik con diferentes dietas faenados a 60
dias obteniendo pérdidas por coccion menores a este estudio. Ekiz et al. (2012) registraron
menores PPC, en ambos estudios los corderos fueron faenados con un menor peso vivo que
los del estudio realizado, por lo tanto, las menores PPC se atribuyen a una menor edad de
faena de los corderos.
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4. CONCLUSIONES

Las cinco razas ovinas evaluadas no presentaron diferencias en el rendimiento, peso
canal caliente y en la suavidad de la carne.

La fuerza de corte fue influenciada por la maduracion a 7 dias, pero no por el tipo
genético de los corderos.

Se gener6 informacion técnica mostrando diferencias en los pesos vivos y pesos de
canal caliente entre los corderos para que el productor uruguayo pueda elegir la mejor
raza en su sistema de produccién.
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5. RECOMENDACIONES

Utilizar una mayor cantidad de repeticiones en el estudio para obtener informacién mas
confiable y determinar diferencias entre los corderos de distintas razas.

Efectuar un estudio en un sistema de produccién en confinamiento y examinar si el
tiempo de maduracion podria afectar la fuerza de corte y pérdidas por coccion.

Realizar un analisis sensorial para determinar si los consumidores encuentran
diferencias entre razas.
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