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RESUMEN

El presente trabajo tuvo como objetivo principal el recopilar la informacion
de los aspectos relativos a la came de ovino, desde su ubicacion actual en el
marco socioecondmico de su reproduccion en México, su importancia en
comparaciéon con otras especies carniceras, las principales zonas productoras en
nuestro palis, su consumo y comercializacion, incluyendo sus principales
obstaculos (socioecondmicos y tecnolégicos).

También incluye los métodos de procesamiento del animal en pie para la
obtenciéon de carne, etapas de proceso que comprenden la insensibilizacién,
desangrado, desollado, eviscerado y enfriamiento de la canal, asi como su
transporte. Se contempla clasificacion y evaluacién, ya que lo animales varian en
tamario, peso, edad y son alimentados con base en diferentes fuentes, factores
que dan como resultado canales que varian en rendimiento, terneza, sabor,
tiempo de cocimiento y calidad en general.

En cuanto a la calidad de la carne, su importancia y composicion quimica,
se encontré que es similar a la carne de res, por lo que lo hace una carne
aceptable y con un buen aporte proteico (21%), aunque cabe mencionar que estos
valores varian segun edad, sexo y alimentacion. También se incluyen las
caracteristicas tecnologicas (como son capacidad de retenciobn de agua y
capacidad de emulsificacion de grasas) y sensoriales, ya que son de gran
importancia para cumplir con los requerimientos y necesidades del consumidor
actual, como aporte proteico, calidad, cantidad, etc..

Por dltimo, se hace una propuesta de las principales formas de consumo
del ovino en Meéxico, siendo la forma mas comin de consumo la barbacoa,
seguido por los mixiotes, birria y los cortes en fresco, los cuales varian de nombre
y preferencias segun la regién donde se comercializan.
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GENERAL :

OBJETIVOS

Realizar una compilacién de la informacioén relativa a la produccién de
carne de ovino, su obtencién y su manejo desde el punto de vista de abasto en

México.

PARTICULARES:

Ubicar el marco socioecondmico de la ovinocultura en México.

Identificar los métodos de procesamiento del animal en pie para la
obtencion de carne para abasto.

Describir los meétodos de clasificacion y evaluacion de canales de

ovino para una mejor comercializacion.

Describir el despiece de canales ovinas y sus principales

caracteristicas de calidad.

Identificar las principales formas de consumo del ovino en México.
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INTRODUCCION

Actualmente los ovinos constituyen una especie que proporciona multiples
satisfactores al hombre, por lo que las perspectivas de la produccion de lana,
carne, piel o leche son totalmente diferentes. En la importancia de la produccién
ovina la tana ocupa el primer lugar, siguiendo la produccién de carne ovina y
posteriormente piel y leche.

Este trabajo se enfoca principalmente a todos aquellos aspectos
relacionados con la produccion de carne ovina comprendiendo las bases de la
industrializacion del ovino, la conversién del musculo a carne y la composicion
quimica y anatomica de la canal de ovino.

Las principales perspectivas que se buscan con la produccién de la carne
ovina es un rubro que se tiene que tratar desde el punto de vista del consumo
nacional asi como las posibilidades de exportacion. Al respecto, se puede hacer
mencion de los tres factores que de una u otra manera pueden ayudar a tener
éxito en la produccién de carne ovina:

a) una alta tasa reproductiva,
b) un velocidad de crecimiento satisfactoria,
c) una buena calidad de la canal.

Estos tres factores estan muy ligados a la comercializacion del ovino. Los
dos primeros factores los juzga directamente el productor, y es éste quien realiza
las modificaciones pertinentes en la produccion para ofrecer al consumidor el
tercer factor, una buena calidad de la canal que se ve reflejada en calidad de la
carne de consumo. Al hablar de calidad de carne se puede hacer referencia a dos
concepciones diferentes pero relacionadas entre si, ya que finaimente las
condiciones de calidad de cualquier alimento las marca el consumidor.

Por un lado se puede hacer referencia a la calidad desde un punto de vista
subjetivo, en este concepto se deben incluir aquellas caracteristicas sensoriales
que hacen que el alimento sea apetecible por el consumidor, esas caracteristicas
son el aroma, sabor, color, jugosidad y terneza.
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Sin embargo, el concepto objetivo que engloba de una mejor forma la
descripcién de la calidad de la carne hace referencia a aspectos nutricionales,
sanitarios y tecnolégicos.

El aspecto nutricional es uno de los factores mas importantes a considerar
en la evaluacion de la carne, ya que dentro de su constitucion quimica provee los
aminoacidos esenciales que mantienen las reservas de proteinas en el organismo.
Ademas de que la carne es excelente fuente de vitaminas del grupo B y minerales
como el calcio, hierro, fésforo y zinc. De aqui, la importancia de conocer la
composicion quimica de los componentes estructurales de la canal. Junto con el
aspecto nutrimental, hay que tomar muy en cuenta el aspecto sanitario de la
carne, ya que la carne por su propia naturaleza y origen, no solo es sensible a la
alteracion, sino que se le puede asociar a la difusion de enfermedades asociadas
con una mala manipulacién de la carne. También la importancia de los procesos
tecnoldgicos es relevante en la transformacion y uso de la carne de ovino para que
cumpla con los requerimientos y necesidades del consumidor.

Al respecto, la industria carnica ha realizado esfuerzos por crear una gama
amplia de productos que satisfagan las caracteristicas buscadas por el
consumidor y que al mismo tiempo, permitan la revalorizacion y un mejor
aprovechamiento de los rendimientos de una canal. He aqui ia importancia de

conocer la composicion anatdmica y principalmente los rendimientos que

se expusieron algunas altemativas de

proporciona una canal. Finalmente,
la de mayor preferencia por el

consumo de la carne ovina, iniciando con
consumidor, que es la barbacoa, le sigue los mixiotes, la birria y cortes en fresco y

aunque estas no son las Ganicas altemativas son las mas frecuentes en la parte

centro de nuestro pais.
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CAPITULO 1

EL SISTEMA PRODUCTIVO Y SOCIOECONOMICO DEL
OVINO
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1.1 PRODUCCION DE CARNE OVINA A NIVEL
NACIONAL Y SU IMPORTANCIA

México es un pais que a pesar de poseer un territorio mas apropiado para
1a ganaderia que para la agricultura, la primera nunca pudo superar O siquiera
igualar los logros de ésta ultima. Todo parece indicar que en este sentido hay una
gran influencia de las culturas precolombinas, que eran evidentemente agricolas.
Las especies animales que criaron en sus comunidades fueron pequefias y en
poca cantidad como conejos o guajolotes, de tal forma que cuando se enfrentaron
a animales de mayor talla ficica como los ovinos les costo trabajo integrarios a su
forma de produccion de traspatio.?

En cuanto a la produccién de carne ovina en México, é sta s e e ncuentra
estarcada desde hace mas de cuarenta afios. Esto es preocupante pues existe
buena demanda de éste tipo de carne, los precios se sostienen en un promedio
satisfactorio, tanto en pié como en canal y las condiciones ecolégicas de buena
parte del pais son aptas para su producciéon. Sin embargo, el déficit de oferta es
cubierto cada vez mas por ovinos provenientes de la importacién con Estados

Unidos (en pié y canal).'?

1.1.1 Estado actual de la produccién ovina en México.

A través de los afios, en México se ha observado una culitura y tradicion
ovina deficiente, lo que ha traido como consecuencia un estancamiento de su
produccion, siendo esta delegada a un sector mas pobre como los campesinos.
originando una ganaderia de autoconsumo.'?’

Para el afio 2000, la produccion total de carne de las principales especies
de abasto en México fue de 4,322,822 toneladas. ' En la figura 1 se muestra la
distribucion de los diferentes tipos de came, pudiéndose observar que la
produccion de carne de ovinos tuvo una participacion del 1.00% siendo de las de

menor porcentaje.>*
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Figura 1. Participaciéon de la prod i6n de carne en el 2000
Fuente: Centro de por la CEA, con los datos de las delegaciones de la SAGAR. Desde :
NP /7 weww 30017 CRA.OD.MX

Sin embargo, a pesar de que la came de ovino representa un porcentaje
bajo de produccién con respecto a las otras especies (caprino, bovino, porcino y
avicola) y su precio se considere tanto en pié como en canal alto, su consumo es
cada vez mas demandado por la poblaciéon en general, es decir, de la pobre hasta
ia media alta, introduciéndose i nclusive en algunos gustos d e clase aita. Como
referencia a lo anterior, se puntualiza que su precioc promedio en los rastros
municipales del Estado de México es de $30 para ganado en pi¢ y de $45 para
came en canal, ambas por kilogramo. Mientras que el precio de carne en canal de
bovino para este mismo afo es de $21.83/kg y de $12.22/kg en pié, siendo ésta
la especie con mayor produccion y sobre la especie que reporta mayor cConsumo
que es el porcino el precio de su came en canal es de $20.19/kg y $12.02/kg en
pié.”' a7

A pesar de lo anterior, ta produccion de canal de ovino ha reportado un
incremento de 33,038 toneladas para el afio 2000 (ver figura 2), que representa
un 102% de avance con respecto a io que se esperaba para ese afio y no siendo
superada ni por la especie bovina (99.4%) o la porcina (99.8%).3%
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Figura 2. C P iento de la prod i6n de carne en canal de ovinos en
México.

Fuente: Centro de Estadistica Agropecuarla (CEA). Con datos de las delegaciones de |a SAGAR. Desde:
1 www sagar gob mw. Al 31 dic. 2000
A nivel nacional la produccion de carne de ovino se registra principalmente
en cinco regiones del pais (ver figura 3) que son:?
a) Regién Noroeste: Baja California, Sonora y Sinaloa.
b) Region Norte: Coahuila, Chihuahua, Durango, Nuevo Leon, Tamaulipas
y Zacatecas.

c) Regién Centro : Nayarit, Jalisco, Colima, Michoacan, Aguascalientes,
San Luis Potosi, Querétaro, Puebla, Tiaxcala, Estado de México, Distrito
Federal, Morelos, Guanajuato e Hidalgo.

d) Region Golfo: Veracruz, Tabasco, Campeche, Yucatan y Quintana Roo.

e) Regién Sur: Guerrero, Oaxaca y Chiapas.

Donde la produccion de carme en canal por regiones muestra una mayor
concentracion en la region centro con 20,167 toneladas que representa el 60.04%
de la produccion total del afio 2000 (ver figura 4)”. Por lo que uno de los
parametros importantes para saber et camino que sigue la produccion es conocer
el comportamiento del consumo nacional que se tiene de carne de ovino con
respecto a las otras especies de trascendencia carnicera en México (ver figura 5)
3% Y donde el otro indicador es la cantidad de came importada.
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Figura 3. Porcentaje de produccién de carne ovina por regiones en @l aflo
2000.

Fuente : la de i Gi ia, D Rural, Pesca y Alimentacion. Desde:
t siea gob.mx

1703 2767
Figura 4. Prod ion en t ladas de ] i on Méxi por regiones en
el afno 2000.
Fuente : de D Rural, Pesca y Alimentacion. Desade:
siea Qob.mx
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Figura 5. Consumo promedio aparente de toneladas de carne en canal de las

principalos espeocies carniceras en México de 1991 a 1996.
Fuente: Centro de Estadistica Agropecuaria (SAGAR). Desde: http: // www sagar goh mx

Segun las ultimas estadisticas la produccidn nacional no es suficiente para
cubrir Ia demanda de carne ovina, siendo un 31.6% menor a los requerimientos
para 1996’, por lo que se ha importado principalmente de Estado Unidos tanto en
pié como en canal (ver figura 6)'" .

Consumo Aparents (ton)

1991 1992 1993 1994 1995 19968

Anos
Figura 6. Imp idnen ladas de 1 ovina a México de 1991 a 1996.
Fuenie: Centro de Estadistica Agropecuaria (CEA). Con datos de las delegaciones de la SAGAR. Deade:
Ritp/ www.$0gar.gob.ix
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1.1.2 Iimport ia de los i

Tratar de explicar en pocas lineas porqué se dan las paradojas entre
demanda, precios y produccion, es arriesgado, ya que en la problematica estan
involucradas interacciones muy complejas de orden social, econdmico, politico y
tecnoldgico. Sin embargo, al conocer las macro causas se puede tener una idea
general del problema y sus posibles soluciones.’

Lo primero que es necesario tener en claro es que no obstante la poca
participacion de los ovinos en el valor del subsector pecuario, la ovinocultura es
una fuente ocupacional que genera trabajo para pastores, esquiladores, artesanos
laneros, trabajadores de rastros, peleteros, barbacolleros, obreros de la industria
textil y comerciantes de subproductos.?

Asi pues, la produccion ovina es de gran importancia por que proporciona
otra alternativa para consumir proteina de origen animal y de gran valor nutritivo
para la poblacion cada vez mas creciente en nuestro pais, ademas de otras
ventajas que trae consigo, de las cuales sobresalen :'

a) Elovino es un animal pequefio y doécil, lo que facilita las tareas

que se realizan con ellos, como manejo, alimentacion,
reproduccion, supervisiéon sanitaria, etc...

b) Son animales de bajo costo de produccion, incluyendo
construccion e instalaciones.
c) La tasa reproductiva de los ovinos es considerablemente superior

a los bovinos, ya que éstos pueden procrear mas de una cria por
cruza.

d) Los ovinos son animales que se han adaptado a ambientes muy
diferentes y en ocasiones hostiles, esto hace a la especie, sobre
todo en el caso de México, muy atractiva.

e) Comparando con los bovinos, la recuperacion de la inversion es
rapida e n los ovinos, ademas de proporcionar un ingreso anual,
proveniente de la lana, la carne, la leche y pieles que producen.
También aportan material para elaborar subproductos como la
lanolina para cosmeéticos, las excretas para fertilizantes, los

9

TESIS CON
| FALLA DE ORIGEN

—_—— e ~




intestinos para suturas y cuerdas para raquetas e instrumentos
musicales, los huesos para elaborar artesanias, entre otros.

f) Y en el caso de México, la carne ovina a iniciado un incremento
en la demanda lo cual proporciona un ingreso econémico seguro.

1.1.3 Sist de prod ion en Méxi
El sistemma de produccién de carne ovina no tiene la especializacion y

mucho menos la tecnificacién que presentan los paises desarrollados.' La cruza
es poco utilizada y los animales que van a sacrificio son de edad avanzada. Por lo
tanto, para que la cria ovina sea competitiva en México es necesario un cambio
radical en el sistema tradicional, el cual carece de un manejo racional, nutritivo,
productivo y sanitario.?*

Ei sistema actual es a base de pastoreo diurno de las 6 a las 12 horas
sobre areas comunales, caminos, cerros, etc.. y con un suplemento alimenticio a
base de rastrojo de maiz para épocas de sequia, lo cual no aporta gran valor
nutritivo, y siempre al cuidado del pastor, duefio o familiar, 22223

{os sistemas de produccion tecnificados (que utilizan alimentacion
controlada por el hombre en areas establecidas y adecuadas para ello) en su
mayoria pertenecen a productores que tienen el ciclo completo (cruza, crianza y
engorda), algunos venden ovinos para el abasto y otros se dedican
exclusivamente a engordar animales nacionales e importados.

En estos establecimientos hay buena inversion de capital, trabajan con
abundante mano de obra y la eficiencia productiva es alta, pasando de tener
generalmente una cria a tener partos triples. En cuanto al porcentaje de
produccion de cada raza no se encontrd reportada en bibliografia.?*

Las razas que predominan son la Suffolk, Hampshire, Pelibuey, Dorset,
Blackbelly y Rambouillet, las cuales no todas son carniceras, por lo tanto algunas
no se mencionaran en lo sucesivo. En e stos e stablecimientos generaimente se
hace uso de sistemas intensivos de produccion, los cuales se basan en la
alimentacion controlada por hombres con poco o nulo pastoreo, permaneciendo
en refugios o corrales.?

i0
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1.1.4 Principales obstéculos en la pr

Los problemas a los que se enfrenta la ovinocultura en México son
principalmente dos, los de orden socioecondtmico y los de orden tecnolégico,? los
cuales se interrelacionan por ser uno consecuencia del otro.

De los diversos problemas de orden social destacan el analfabetismo de los
productores o tenedores de los animales, por lo que existe una barrera en el paso
de la informacién entre el técnico o las instituciones de apoyo o fomento y los
productores en ocasiones infranqueable. Otro problema es la tenencia de la tierra,
lo cual no da la posibilidad de un pastoreo, sino al contrario obliga a los dueflos de
los rebafios a tenerlos encerrados o que los muevan por trayectos largos y
agotadores disminuyendo su rendimiento, ya que lo consumido durante el dia no
compensa el gasto energético.* Y por ultimo, el tamano de ias familias tenedoras
de los rebafios son grandes (minimo 7 miembros) haciendo que los ovinos sean
utilizados para autoconsumo, convirtiendo a la produccidon en un subsistema de
otros mas importantes para el productor como la agricultura.?

En el grupo de los tecnoldgicos se encuentran aquellos que involucran
directamente al productor, a las instituciones de educacion superior, las de apoyo
o fomento y las gubernamentales.? En términos generales, la ensefianza de la
produccion ovina es deficitaria en la mayoria de ias instituciones de educacion
superior, lo cual ha influido en que el material bibliografico en espaiiol sea pobre y
no disponga de los elementos necesarios que le permitan al interesado resolver
los problemas o obstaculos que se le presenten.




1.2 ZONAS DE OVINOCULTURA EN MEXICO.

Las estadisticas del INEGI y la SARH, indican cinco zonas productoras de
avinos (ver figura 7).7

ZONA NOROESTE
ZONA NORTE
ZONA CENTRO
ZONA GOLFO

ZONA SUR

Figura 7. Principales Z de Ovi Itura en México.
Fuente: SARH,1990 e INEGI, 1993-1995.

La mayor concentracion de ovinos, se ubica principalmerite en los estados
que rodean al Distrito Federal, de tal forma que los estados de México, Hidalgo,
Puebla, Guanajuato. Veracruz y Tlaxcala, tienen mas del 48 % de la poblacion,
poseyendo ademas la mayor densidad de animales por kildbmetro cuadrado, la
cual no es reportada.’” Entre los estados norteiios que tienen ovinos se encuentra
Durango, Coahuila, Zacatecas y San Luis Potosi con el 15.4%, aunque tanto
Durango como Coahuila solo tienen animales en zonas muy reducidas. En el
sureste en los valies centrales de Oaxaca y en Chiapas en la region montafiosa y
los valles altos se concentra el 12% de la poblacion.”
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Lo anterior, pone de manifiesto que en doce estados se aglutina el 76.2%
de los ovinos del pals, los cuales producen el 80% de ia lana sucia y el 79.5% de
la carne de ésta especie. A continuacién se detallan las zonas:?

a) Zona norte.- Los sistemas de produccién que predominan son los
extensivos controlados por pequefios propietarios, con preparacién técnica e
ingresos suficientes para aplicar tecnologia en instalaciones y cuidados. Asi
mismo, son los poseedores de los rebaflos mas grandes del pais, con razas
definidas entre las que destaca la Rambouillet, debido a su buena adaptacion.
También se reportan razas como la Suffolk yv Pelibuey, la primera no ha
prosperado, mientras que de la segunda ya se encuentran rebafios importantes,
aunque no se especifica el numero de cabezas por rebafio.

b) Zona centro.- la zona centro como ya se menciond, es la mas
importante en cuanto a la concentracion ovina. El sistema de produccién que
prevalece es el encierro nocturno con pastoreo diurno en areas comunales, valles
altos o bosques, caminos y campos agricolas después de la cosecha. Los
rebafios son pequefos y el objetivo principal es el ahorro (es decir, comprar
ovinos y cruzarlos aumentando asi el rebafio con una inversién en alimentacion y
cuidados nulos) y autoconsumo, destinandose a fines comerciales conforme
crezcan los rebafios y cuando el dueiio lo considere necesario.

Predomina el ganado Cara Negra como la raza Suffolk y Hampshire. En
menor numero también se encuentran otras razas, como la Pelibuey y Blackbelly
que son apreciadas por su buena tasa reproductiva (mas de una cria) y ausencia
de lana.

c) Zona sureste.- esta zona esta representada por Oaxaca y Chiapas y sin
lugar a dudas es la que tiene mas deficiencias, en cuanto a conocimientos y
cuidados de los animales. Sin embargo, el numero de animales en los Gltimos 50
afios se ha multiplicado cuatro veces. En los rebafios predominan los animales de
tipo Criollo o “nativos”, caracterizandose por la baja presencia de razas puras. Los
problemas d e consanguinidad s on graves y se manifiestan en los bajos niveles
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d) Zonas golfo y noroeste.- estas comprenden tanto al tropico himedo
(Veracruz, Tabasco, Yucatan y Quintana Roo) como al seco (Baja California, Baja
California Sur, Sonora y Sinaloa), representando una considerable parte del
territorio nacional ( 25% aprox.). En estas zonas han tomado importancia dos
razas sin pelo que son el Pelibuey y el Blackbelly. Los manejos nutricionales,
reproductivos, sanitarios y genéticos son practicamente inexistentes, ya que el
destino de la produccion es de autoconsumo.

1.3 PRINCIPALES RAZAS OVINAS.

El género Ovis registra en la actualidad cuatro especies: Ovis vignei o Urial,
Ovis ammon, Ovis musimon y Ovis canadensis. De las cuales el Ovis anes
(significa ovinos domésticos) desciende de las primeras tres especies.?

Previamente al estudio de las razas mas difundidas en e! mundo, es
necesario diferenciar el concepto de “Raza” por el de “Tipo racial” que es muy
utilizado por los productores y algunos técnicos. La raza es un grupo de animales
que poseen ciertas caracteristicas que le son comunes y que los diferencian de
otros grupos de animales dentro de la misma especie. Estas caracteristicas son la
marca o distintivo y son transmitidas de una generacion a otra. Se estima que hay
alrededor de 800 razas ovinas que se caracterizan por la gran variedad en su
tamario, forma, tipo, etc... Mientras que tipo racial, es mas una cuestion de belleza
subjetiva, dado que depende de los criadores o de ios jueces.

Los ovinos han sido clasificados biojdgicamente como sigue3:

........................................... Animal
...Vertebrados
.Mamiferos
..... Ungulados
..................................... Peridigitados o artiodactilos

......................................... Bovidae

Género...

Especie....
14
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1.3.1 Criterios de clasifi

14

do las r .

Las aproximadamente 800 razas de la especie Ovis aries difieren entre si
en su apariencia anatémica, ya que la accién del hombre ha contribuido a
acentuar estas diferencias al modificar su modo de vida y alimentacion.

AUNn asi, se intentan distintas formas de clasificar o agrupar las diversas

razas,

ninguna es totalmente completa ni tampoco aceptada por todos los

bidiogos y taxénomos, por lo que cada pais o autor especialista del tema escoge
o agrupa segln su propio criterio. Algunas de las mas usadas son las expuestas

en el Cuadro 1.2

Cuadro 1. Principales criterios de clasificaciéon racial.

Criterio Producto ylo Propdsito Raza
* Merinos, Rambouiliet,
*® para vestido *Camiedale * Columbia
* Laneras * Lincoin * Leicester
* gruesa * Romney marsh
ter, Criterio: b alta velocidad de | * Suffolk * Dorset

por el producto en que se destacan.

* Camiceras

crecimiento (200 grs. diarios)

* Hampshire

* alta profificidad

~Romanov -Finesa - Polipay

* Awassi * Frisian

© Lecheras ‘Lacaune * Lacha
® Churra * Texel
* Karakul

* Peleteras

2do. Criterio :
por caracteristicas extermas.

Se mezclan todo Upo de razas, ya Que se califican por peso, tamano, color, cabeza,

orejas, cuermnos, grupa o cola, etc..

* Delalne * Rambouillet
* Razas matemas “ Debouillet “ Comedale
* Targhee * Finesa
* Border L.
Jer. Criterio : * Columbia * Dorsst
por sistemas de apareamiento. * Doble propésito * Lincoln * Romney
* Suffolk * Shropshire

* Razas patemas

* Hampshire * Oxford
* Southdown * Montadale

* Cheviot

4to. Criterio : Se razas y dada su no se
por el origen geografico o habitat,
Sto. Criterio : Se muestran mas de las 800 razas existentes, Criterio muy especifico.

combinacion de alguno o todos l0s
anteriores.

Flente: Arbiza AS. De Lucas TJ. 120783 0@ OvIng3 -, EONOMes Mexicancs Unidcs. 1996,
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1.3.2 Principales razas carniceras y prolificas en México.

Las razas que se han introducido en México han sido las siguientes:®3®

a) Suffolk.

* Origen y distribucién.- raza inglesa, originada cerca de Londres. De ahi
se trajeron a México como animal mejorado del ganado criollo y como raza pura,
por lo que es comun observar rebafios totalmente absorbidos o con las
caracteristicas externas propias de la misma.

* Usos.- el uso principal es en cruzamientos como raza padre para la
produccién de corderos gordos. Los corderos pueden ir al mercado con mas
rapidez que los de otras razas. La calidad de la carne es buena, sin embargo la
canal es a menudo castigada por exceso de grasa.

* Caracteristi general

e buena prolificidad, madurez temprana y cualidades de

apareamiento
» las ovejas son excelentes madres, buenas lecheras y de alta
fertilidad
e no adaptables a lugares aridos o semiaridos o de malas pasturas
e son activos y su robustez aumenta con buenos forrajes
e carneros de cuatro arios van de 150 a 170 kg. y ovejas de 90 a

100 kg.

P ¢

Figura 8. Suffolk.»

TESIS CON y
FALLA DE ORIGEN




b) Hampshire.

* Origen y distribucién.- esta raza es originaria del
Hampshire del sur de Inglaterra, region de suelos muy fértiles. En nuestro pais se
encuentran en estados como Hidalgo, México y Tlaxcala.

* Usos.- éstos son de especial valor en cruzamientos para la producciéon de
corderos para abasto, por su gran precocidad y buenos parametros reproductivos.

condado de

En México es muy apreciada por los productores como raza pura.
~ Car f: generales:
e son ovinos de gran tamafio y peso

hembras prolificas de maduracion temprana y buenas lecheras

e los corderos son de rapido crecimiento
e la cara esta cubierta de lana corta

e los carneros pesan de 100 a 170 kg

e las hembras de 70 a 100 kg.

Figura 9. Hampshire.*
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c) Dorset.
* Origen y distribucién.- esta raza procede del sur de Inglaterra de los
condados de Dorset y Somerset. Se encuentra distribuida en muchos paises

como son los d e clima tropical, e mpleandose p ara cruzamientos con ovinos de
pelo. En México, esta ganando terreno en la produccion de corderos para abasto,
sobretodo en cruzamientos con razas laneras como el Rambouillet y el Pelibuey.

* Usos.-

es muy apreciada por su largo periodo de apareamiento, su

precocidad, produccidén lechera, su buena produccion de corderos dentro de la
lana media. Es ta mas popular en la actualidad para cruzas con multiples razas.

* Caracteristicas generales:

la cara, las orejas y las patas son de color blanco y libres de lana
los carneros adultos pesan de 90 a 120 kg

las hembras de 60 a 100 kg

presentan estacion d e apareamiento | arga, logrando tres p artos
en dos afios

prolificidad considerada buena

lana corta y blanca, con produccién baja de 2.5 a 3.2 kg/afio por

animal.

Figura 10. Dorset.*
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d) Pelibuey.
* Origen y distribucién.- no existe claridad en cuanto al origen de esta

raza, varios autores

la consideran africana, aunque algunos espafiola. Se

encuentra distribuida en toda la América tropical, desde Brasil donde se le conoce
como “elo de Boi", Venezuela y Trinidad Tobago donde es conocida como West
African y Pelo de Buey o Pelibuey para Centro Ameérica, el Caribe y México.

* Usos.- carne y cruzamientos.

* Car

g
color de pelo de gran variacion: blanco, tostado, rojo, pinto y
negro

animales acornes

de perfil recto a ligeramente convexo, de orejas coitas y
horizontales

animales de talla pequefa, cuerpos angostos

los machos pesan de 40 = 60 kg y las hembras de 35 a 40 kg
camadas hasta de dos y con posibilidad de tres partos en dos
afos, precoses sexualmente

al nacer reportan alrededor de 2.5 kg ganando 100g. diarios.

Figura 11. Pelibuey.*
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e) Blackbelly.

* Origen y distribucién.- esta raza es también conocida como ovejade
Barbados o Panza Negra. Originaria de Africa, se ha distribuido a las islas del
Caribe, Centro América, EE.UU., Venezuela y México. En México debido al poco
control existente se han mezclado mucho con el Pelibuey.

* Usos.- se aprovecha su carne y su prolificidad para las cruzas.

* Caracteristicas generales:

animales de talla pequefia, cuerpo estrecho

los machos pesan 48 a 70 kg y las ovejas 32 a 45 kg

de pelo color rojizo y de vientre negro, a! igual que la franja que
tienen en las patas y otras franjas que van de la cabeza hasta los
ojos

acornees tanto machos como hembras, aunque en ocasiones
presenten cuernos muy pequenos

alta prolificidad y estacion de apareamiento iarga, reportando dos
partos al afio

de precocidad sexual, pariendo de 12 a 15 meses

excelentes madres, criando hasta tres corderos

se adaptan bien el tropico seco, son animales mansos y déciles.

Figura 12. Blackbelly.»
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1.3.3 Futuro de las razas.
El estudio de las razas, debe contemplar como aspecto fundamental todos

aquelios parametros de importancia econémica para el productor como son:

a) lana.- produccion expresada en el peso del vellbn sucio y limpio,
rendimiento a! lavado, largo, diametro, color, toque, resistencia,
suavidad y uniformidad de estas caracteristicas en el vellon.

b) carne.- tasa reproductiva, peso al nacimiento, al destete y al mercado,
velocidad de crecimiento, peso de sacrificio, rendimiento de la canal y
caracteristicas de la misma en aspectos tales de calidad como
engrasamiento, superficie del ojo del muasculo del lomo, terneza,
jugosidad, color, sabor y clor.

¢) leche.- produccion, persistencia de lactacidn, contenido de grasa,
caselna y lactosa, facilidad al ordefio y resistencia a la mastitis.

d) pieles.- tipo y curvatura del rizo, modelos o dibujos, calidad y largo del
pelo, lustre, color, resistencia y‘ suavidad.

Ha sido muy importante el progreso de las razas durante los ultimos
cuarenta afos, ya que con la aplicacion de normas basadas en la genética, la
claridad en los objetivos de la seleccion y usando la estrategia acertada se ha
logrado que las razas puras hayan avanzado en forma significativa.

1.4 CONSUMO Y COMERCIALIZACION DEL OVINO EN
MEXICO.

En México la carne de ovino ha sido reconocida como un alimento de alto
valor nutritivo.? Y aunque no se tiene especificada la edad de sacrificio del ovino,
la mayoria se consume cuando el animal se encuentra en edad avanzada (2
afios), razén que desmerece el sabor y calidad de la carne perjudicando su

comercializacion y consumo a paladares exigentes.

21
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Sin embargo, los indicadores muestran un aumento en el consumo al grado
de no cubrir las demandas nacionales, parametro que muestra un mejor futuro at
consumo y comercializacion del ovino, con una perspectiva de alimentacion
frecuente y no sélo como una costumbre durante las festividades.

Las actividades en los programas gubernamentales, basicamente estan
orientadas a contribuir a la recuperacion, el crecimiento y el desarrollo de la
produccion de ganado ovino, procurar la preservacion del ganado ovino tropical
como especie productiva en riesgo, contribuir a la diversificacion agropecuaria de
los sistemas de produccion prevalecientes, contribuir al incremento de carne ovina
para bajar las importaciones y mejorar el ingreso econédmico de los productores
dedicados a esta actividad.’

La comercializacion de la canal ovina registré en el aiio 2000 un aumento
lo cual repercutid en los precios como ya se ha comentado, favoreciendo el
incremento de las importaciones como se puede apreciar en los precios que
muestran los cuadros 2 y 3. Sin embargo, es necesario mejorar aun mas los
sistemas de comercializacion proponiendo una racional clasificacion y evaluacion

de los animales existentes en nuestro pais.®

Cuadro 2. Promedio de! precio nacional (por kilo) de canal ovina
en el ano 2000.

Lugar Importacién ( pesos ) Nacional (pesos)

Tlalnepantia 31.40 42.00
Naucalpan 30.00 -
Ledn, Gto. 32.00 32.00
Aguascalientes - 32.00
Querétaro - 39.00
Fuente: Sisterna h de e de . Desde: hittp:// www SNiIM.com
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Cuadro 3. Promedio del precio nacional (por kilo) de ovino en pie
en el afo 2000.

Lugar importaciéon ( pesos ) Nacional (pesos)
Tlalnepantlia 13.50 24.00
Naucalpan 13.50 -

Leo6n, Gto. - 16.50

Aguascalientes - 16.00

Querétaro - 20.00

San Luis Potosi - 16.50
: Sistema de Inf e de . Desde http.// www SNIIM.com

También se debe optimizar el procesamiento del animal en pié a carne en
canal, ya que la mayoria de la informacidén obtenida es para rumiantes en general
y no especifica para ovinos. Muy largo es el camino a recorrer, pero se debe
hacer si se quiere asegurar la permanencia y progreso de los ovinos en México.
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CAPITULO 2

EL PROCESO DE SACRIFICIO
DEL OVINO EN MEXICO Y SU REPERCUSION
EN LA CALIDAD DE LA CARNE
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2.1 TRANSPORTE DE LAS ZONAS DE PRODUCCION AL
SACRIFICIO.-

E! transporte de los animales comprende la carga en el vehiculo, el traslado
hasta el matadero, la descarga y la recuperacién de los animales al estrés’
ocasionado por el transporte, tratando de evitar en todo lo posible un deterioro de
la calidad de ta carne."**

Las condiciones recomendables para el transporte de los animales es que
éstos estén en ayuno (12 hrs sin alimento) tras haber bebido agua en abundancia;
deben estar limpios y exentos de lesiones, su estado general debera ser
satisfactorio a la evaluacién del Veterinario a cargo. Se evitara el uso de violencia,
en especial en forma de golpes o pinchazos, estas acciones no estan justificadas
y provocan una intensa excitacion de los animales, originando una mala calidad

de la canal que se castiga con el precio.*

2.1.1 Vehicuios de transporte.
Actuaimente se utilizan los siguientes:™

a) Camion .- este debe tener pisos antiderrapantes, con tiras de madera o
metal formando cuadros de 25 cm. La puerta debe funcionar como
rampa (inclinacidon no superior a 30°). Los carros deben tener una
ventilacion adecuada, de manera que los animales no puedan sacar
partes corporales y se permita adaptar un techo como protecciéon en
caso de lluvia o temperaturas elevadas. lLos camiones deben tener un
acceso adicional para poder alimentar y dar de beber a los animales
durante las jornadas largas. La velocidad maxima recomendable sera de

70 km / hr.
* sacrificio, es la muerte profesional e indofora de animales por 1a
despnece de la canal, tal como se exige en las disposiciones legales en vlqor de inspeccion de cames. >
! estrés. es un estado de gran tensidn nerviosa poria Y entre otros lacmres,

, 1o
los cuales producen trastornos fisicas y mentaies, que en los animales de abasto repercuten en la calidad de la came.
25



Un modelo existente en el mercado para tal fin, es el Remolque Cuello de
Ganso con tiro-defensa, cuya plataforma tiene una anchurade Sa 8 pies® y
un alto de 3 a 10 pies®, y cuya capacidad de carga estimada es hasta de 15
toneladas (ver figura 13).

Figura 13. Remolque Cuello de Ganso para transporte de ovinos.*

b) Ferrocarril.- deben tener pisos antiderrapantes, puertas que funcionen
como rampas y cada vagon debe permitir su inspeccion desde fuera al
nivel del piso. Techo y amortiJuadores a sus extremos. La velocidad
maxima sera de 50 km/ hr. )

c) Barco.- Los animales nunca deben transportarse en cubierta, ni en mas
de tres pisos debajo de ella. L.os pisos deben esparcirse con arena o
material semejante. La cabeza de los animales debera de ir en direccion
a estribor, ya que el angulo con que el barco se mueve hacia los lados
es mayor que el angulo con que se mueve en sentido longitudinal.
Deben tener luz y ventilacion adecuada y contar con instrumentos de
sacrificio humanitario, para los casos de accidente que requieran
eutanasia.

Sin embargo, aunque se conozcan las caracteristicas y condiciones del

transporte, en Meéxico este es deficiente ya que |a mayoria no estan
acondicionados para una especie en particular,*® lo cual repercute en la calidad de

las canales que se obtienen.**
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2.1.2 Carga y doescarga de los animales.

Los animales se cargan de manera que dispongan de e spacio s uficiente
para poder permanecer de pie y yacer sin agobios. No deben apretarse entre si, ni
contra las paredes. Sobre las necesidades de espacio no son unanimes las
opiniones, mas se recomienda los siguientes valores empiricos por animal:>

a) ovinos menores a 70 kg 0.4 m?
b) ovinos hasta 150 kg 0.7 m?
c) ovinos hasta 220 kg 1.1m?

Mas cuando las temperaturas exteriores sobrepasen los 22°C, las cifras
citadas se aumentaran en un 10% aproximadamente. Y en lugares calidos
deberan transportarse en las primeras horas de la ma#fana. La descarga
conviene efectuarla al mismo nivel del suelo del vehiculo o que la inclinacién de

los desniveles sea menor de 30°.*°

2.1.3 Alimentacién adecuada para el transporte.

Los ovinos no deben embarcarse después de haber sido alimentados, por
lo que se suspendera la alimentacion 12 horas antes del embarque y se debera
dar de tomar agua dos o tres horas antes del embarque;> para evitar pisos sucios
y mat! aspecto en los animales a la descarga con resbalones y caidas. Si el viaje
es mayor de 18 horas, hay que considerar que los ovinos deben tomar agua cada
24 horas.

A la llegada a la planta de sacrificio, es importante que descansen de 12 a
24 horas y proporcionaries agua a libre demanda.* Estos puntos son claves para

la obtencion de buenas canales.

2.1.4 Traslado.

Los ovinos deberan manejarse con tranquilidad, ya que los animales
excitados tienen pérdidas de peso y lesiones, dando carne de menor calidad. Por
lo tanto, debera evitarse el apresuramiento, voces fuera de tono y el castigo con
objetos punzo-cortantes. El traslado debe efectuarse sin desplazamientos bruscos

y garantizando durante el trayecto el suficiente aporte de aire.
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2.1.5 Limpi y desinf i6n de los vehiculos de transporte.

La limpieza y desinfeccion de los vehiculos debe ser inmediatamente
después de la descarga como una importante medida de higiene para evitar la
difusion de epizootias, por lo cual se debe disponer de medios adecuados, de

instalaciones idbneas con bombeo de agua caliente a unos 80°C ademas de

soluciones de sustancias limpiadoras y desinfectantes.>

2.2 RECEPCION EN LAS PLANTAS DE SACRIFICIO.

En la actualidad la industria de la carne se define como la industria que se
hace cargo del conjunto de actividades que transforman animales vivos y sanos
en canales, carne y productos carnicos comestibles de calidad, de manera que
satisfagan los requerimientos, necesidades y preferencias del consumidor,™
incluyendo los establecimientos (plantas de sacrificio) para llevarse acabo.

Los establecimientos son muy heterogéneos y dependiendo de su
capacidad operativa asi como su equipamiento, organizacion, operacion sanitaria,
higiénica e industrial se clasifican en: mataderos, rastros municipales y plantas
tipo inspeccion federal (TIF). Es por eso que el proceso de recepcion y verificacion
de los animales es s6lo una parte de la industna de la carne.®”

E! objetivo principal de la recepcion es conocer, revisar y aplicar los pasos
de la verificacion sanitaria ante-mortem del ganado ovino para abasto en la planta
de sacrificio para asi constatar su estado de salud y aptitud para su

industrializacion, comercializacion y consumo.*

2.2.1 Car: isti de las pl de sacrificio.

Las caracteristicas de operacion e higiene en la mayoriade las plantas
municipales no tienen una supervision estricta y la higiene es precaria, ya que ias
personas que manipulan al ovino no tienen el aseo y el cuidado de no contaminar
al animal y al medio donde se mantiene. Y sobre los rastros clandestinos, es esto
desconocido, ya que no cuentan con piantas o instalaciones para dicha recepcion,

todo se efectua a traspatio, en corrales [a mayoria insalubres.
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Sin embargo, los rastros TIF si cuentan con instalaciones adecuadas y el
equipo requerido para llevar acabo un buen trabajo, pues esto permitira un
manejo humanitario y una revisién del ganado apropiado, originando asi un control
6ptimo hasta ei sacrificio, reteniendo en trampas de sujecion a los animales para
su minucioso examen e identificacién, donde los animales se mantendran

separados en corrales apropiados (ver figura 14).*

- . -~

F>5 — . -

Figura 14. Corral de recepcién en una planta de sacrificio®

Las condiciones de trabajo de estas plantas consideran la preparacion
educativa del su personal, su ropa de trabajo, los instrumentos médicos y material
diverso que manejan y sobre todo sus instalaciones y equipo.®®

2.2.2 Reconocimiento de los 1] [ de ab
El reconocimiento de los animales (examen en vivo) debe efectuarse de ser

posible al terminar la descarga de los camiones; de acuerdo con el resultado del
reconocimiento, el inspector expedira el permiso de sacrificio. La misma autoridad
puede hacer observaciones respecto al momento del sacrificio (sacrificio
inmediato de animales heridos o enfermos, plazos de reposo). Este
reconocimiento se lleva a acabo generalmente en plantas TIF y de una manera
muy ligera en plantas municipales.
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2.2.3 Rep y ali tacion ante-mortem.
Previo al sacrificio los ovinos deben permanecer en los corrales de
descanso por un periodo de 12 a 24 horas. Los animales en los corrales de
reposo tendran suficiente agua y alimentacién cuando el reposo exceda las 24

horas. Durante su estancia en los corrales de reposo estaran bajo supervision de

el Médico Veterinario.>

2.3 INSPECCION SANITARIA (ZOONOSISY)

La inspeccion sanitaria es una de las etapas mas importantes en {a

comercializacion de carne, ya que la compra-venta de los animales se realiza a
simple vista.
De ahi que surgiera el Sistema Nacional de Vigilancia Epizootioldgica

(SIVE), el cual es un conjunto d e actividades que p ermite reunir l a i nfformaciéon
indispensable, tanto para identificar como evaluar la conducta de las
enfermedades, asi como para detectar y prever cualquier cambio que pueda
ocurrir en su presentacion por alteraciones en los factores condicionantes o
determinantes, con el fin de recomendar oportunamente, las medidas para su
prevencioén, control o erradicacién, y evitar asi el contagio o la transmision al
hombre por el consumo de carne con estas caracteristicas.*

La inspeccidn sanitaria consta de tres procesos basicos: notificacion,
seguimiento y cierre. Cada uno de estos procesos requiere de la participacion de
diferentes personas., que actuando en forma coordinada son los responsables de
dar seguimiento al Sistema; a su vez cada proceso se subdivide por lo que existen
diferentes formatos técnicos., los cuales se pueden apreciar en el anexo del
presente trabajo, junto con las principales enfermedades de notificacion

obligatoria.

@ isi en iciones r de los at
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2.4 PROCESO DE SACRIFICIO.

Ei proceso de sacrificio comprende todos los trabajos que se realizan en el
sentido estricto del curso de obtencion de la carne. En este campo y de acuerdo
con el sistema de sacrificio practicado. la mecanizacion ha alcanzado un nivel
elevado.®

Antes del sacrificio se evitara toda maniobra que excite o suponga mal trato
al ganado de abasto. Los animales deberan trasladarse a area de sacrificio por el
camino mas corto y seguro.’

El proceso de sacrificio se distribuye en diversas etapas que van
estrechamente relacionadas con la calidad final de la came o productos que con

ella se elaboren.

2.4.1 Insensibilizacion.
La legislacion actual establece que los animales que van a ser

sacrificados s ean insensibilizados i nmediatamente antes d el sacrificio, mediante
este proceso el animal pierde la sensibilidad y la conciencia (protecciéon del
animal) quedando lo mas inmovilizado posible (prevencion de accidentes). No
obstante el aturdimiento ha presentado siempre problemas en la industria, no s6lo
desde el punto de vista ético, sino también de indole técnica y practica.>

En teoria, hay muchos meétodos para conseguir los objetivos que persigue
la insensibilizacion, pero en la practica son muy pocos los utilizados y todos ellos
con importantes limitaciones. Entre los distintos métodos de insensibilizacion el
mas empleado para los ovinos es el shock eléctrico (electro narcosis) en los
rastros municipales y TIF. Sin embargo, en el sacrificio de traspatio o clandestinos
se emplea la conmocion por golpe de maza.*

Una vez aturdido el ovino, se procede a izarlo' por medios mecanicos a un

riel aéreo, para favorecer el sangrado y las manipulaciones ulteriores. La

suspension de |a canal es ademas una e xigencia de tipo higiénico, al evitar su
contaminacion con el suelo, e igualmente exigencias de tipo tecnoldgico, ya que

! Elevario tirando de una cuerca o cable, quedando suspendido sobre el suelo®
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se ha demostrado que la tension del colgado ejerce un efecto favorable sobre su
palatabilidad, técnica también utilizada en traspatio.

2.4.2 Desangrado.

El desangrado puede efectuarse estando los animales en postura vertical
(colgados) o en horizontal (caballetes de sacrificio). El desangrado en el suelo no
es admisible por razones higiénicas.

Los animales aturdidos se sujetan por una extremidad posterior a la
cadena de una brida transportadora y, una vez elevados, se trasladan
suspendidos hasta la seccién de deglello. Este se realiza de manera que resulten
seccionados los grandes vasos sanguineos tras lo cual la actividad cardiaca y el
pulso hacen fiuir la sangre por los vasos cortados.

E! sistema que permite un desangrado perfecto es el deglello, con una
duracion de aproximadamente cinco minutos, dado que la legisiacion en México
prohibe que la sangre caiga directamente al suelo, ésta se manda a un canal de
recoleccién,* % rnientras que en lo clandestino se recolecta en tambos o cubetas,
en el mejor de los casos.

Para la obtencion de una carne de buena calidad es fundamental extraer de
la canal cuanta sangre sea posible. La presencia de ésta en los cortes de carne,
ademas de determinar un aspecto desagradable de los mismos, constituye un
excelente medio de cultivo para microorganismos por su pH proximo a la
neutralidad y riqueza de nutrientes. De ahi que una sangria completa determina

un comienzo éptimo para el proceso de carnizacion.>®

2.4.3 Desollado.
En el desollado de la canal se separa la lana o pelo y la piel a ser posible

sin romperia, ni dejar adheridos a ella restos de carne o tejido adiposo. El
desoliado de la canal se lleva a cabo manualmente con los utensilios adecuados,

o bien mediante maquinas.>
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2.4.4 Eviscerado.
Tras el desollado se procede a realizar la evisceracién de los animales en

donde se extraen las visceras y se envian al cuarto de lavado y separaciéon. A las
canales como tales se les da un enfriamiento con agua clorada a 4°C y se les
retira al mismo tiempo manchas de sangre que hubiesen quedado en la canal.®
Las visceras se lavan y separan cada una de acuerdo al tipo que
representan, a la par de esta separacion existe una verificacion post-mortemn para
identificar si los animales estaban completamente sanos o existe alguna causa
para realizar el decomiso de la canal correspondiente por ser sospechosa de
algan problema de salud pablica. Sin embargo, pese a todas estas medidas
higiénicas en el modo clandestino sélo se corta el trozo o pieza en mal estado y se

utiliza el resto de la canal.

2.4.5 Enfriamiento de la canal.
Por lo general, se refrigera ia totalidad de la carne inmediatamente después

del sacrificio. En los mataderos que cuentan con naves inmediatas de despiece,
proceden a despiezar la canal, envasarila y conservarla en frio para su
comercializacion (rastros TIF).

Es importante la retrigeracién de la canal, ya que conr ello se retrasa el
crecimiento d e los microorganismos, aproximando la temperatura de almacén a
0°C. La capacidad de conservacién de la canal refrigerada depende igualmente
de su estado higiénico, es decir, las practicas higiénicas del sacrificio. Lo mas
recomendable es almacenar la canal de 0 a 2 °C y con una humedad relativa de
90% a 85% por un lapso de hasta dos semanas.*
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2.5 IMPORTANCIA DE LA HIGIENE EN EL
SACRIFICIO.»=

Los animales de abasto que ingresan a las salas de sacrificio contienen
grandes cantidades de microorganismos, estos se encuentran en la piel, suciedad
de las pezufias y contenido gastrointestinal. Se trata preferentemente de
microorganismos de la flora intestinal y de los procedentes de los piensos y
suelos. Entre dichos microorganismos se hallan siempre los que provocan
putrefaccion de la carne, por afiadidura, también pueden albergar patdgenos
capaces de provocar enfermedades en el hombre.

Una higiene adecuada durante el sacrificio significa, que debe mantenerse
lo mas bajo posible el paso de microorganismos desde las partes sucias del
cuerpo de los animales a la carne y demas porciones de la canal destinadas a
consumo humano. La transmision de microorganismos a la carne no puede
impedirse del todo, pero puede mantenerse dentro de limites tolerables adoptando
medidas adecuadas.

La higiene del sacrificio exige observar las siguientes medidas
fundamentales:*

a) reducir lo mas posible el grado de suciedad en los animales antes de

llevarios a la sala de sacrificio;

b) las areas de faena sucias se separan de las limpias, en la referente a
locales y a ser posible, se realizaran por personal diferente;

c) cada operacion se llevara de tal forma que la carne no presente
contacto con porciones sucias de la canal, ni con areas del mobiliario o
personal;

d) el personal estara obligado a observar su debida limpieza corporal y
trabajar en condiciones higiénicas, para lo cual es recomendable la
capacitacidn en buenas practicas de higiene.

Entre las faenas sucias se encuentra el desollado, que es donde deben

observarse las buenas practicas de higiene con mayor minuciosidad, pues estas
se deben practicar en todo el proceso de la obtencién de carne.
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Asi mismo, antes de que un operario vaya a realizar alguna otra faena
sobre la canal después del desollado, debe higienizar las herramientas que
entraron en contacto con la piel del animal, asi como manos, antebrazos,
delantales y botas. La limpieza se efectuard de manera que no salpique sobre la
canal desollada el agua utilizada en la limpieza.

En los sacrificios por etapas, los operarios que trabajen con utensilios que
contacten con la piel o toquen con las manos no deben efectuar otras faenas en
las que los utensilios y manos contacten con la carne. Esto es aplicable
igualmente al traslado de las canales empujando. Para eliminar las impurezas
visibles y ocultas de las canales, se recurrira a la aplicacion de chorro de agua a
presion. Pero en esta operacidn debe tenerse en cuenta que la carne sucia no se
limpia en el aspecto microbiolégico mediante lavado.

Todo io anterior, aplica a rastros o plantas bien establecidas y reguladas
por inspecciones constantes; sin embargo, no es lo mismo para rastros
clandestinos donde la unica practica de higiene es el lavado de la canal y la pronta

coccion.

2.6 DISTRIBUCION A CENTROS dE ABASTO.-~

El transporte de carne es en realidad un almacenaje que tiene efecto con
un simultaneo cambio de lugar. Por ello, durante el transporte deben cumplirse en
general las mismas medidas referentes a temperatura e higiene imperantes en el
almacenamiento comun. La carne recién sacrificada o refrigerada so6lo puede
transportarse en casos concretos.?

De aqui se deduce que el transporte de la carne es un importante eslabon
en la cadena del frio. Al respecto, hay que distinguir inicialmente entre el

transporte de carne fresca y de carne congelada.

2.6.1 Transporte de carne froesca
El transporte de carne fresca se considera ideal cuando secargaenlos

vehiculos carne completamente refrigerada (< 4°C) y su temperatura no se

modifica durante el trayecto.>
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Debido a la infraestructura de la industria de la carne y las posibilidades de
refrigeracién de las salas de sacrificio, asi como a la organizacién industrial
ordinaria, hay que admitir desviaciones de las condiciones térmicas ideales en el
transporte de la carne fresca, siempre que aquellas sean tolerables desde el
punto de vista de la higiene al no permitir la proliferacion de microorganismos.

Por lo cual hay que cumplir ciertas condiciones de temperatura en el interior
del transporte:™

a) carne refrigerada, temperaturas internas < 4°C

b) carne parcialmente refrigerada, temperaturas en torno a 15°C

c) carne sin refrigerar (después del sacrificio), temperaturas max. de 30°C.

De aqui se deducen las siguientes recomendaciones, de acuerdo con la
duracion del transporte y las condiciones en que se realice éste:

* Para el transporte de carne con una temperatura interna de < 4°C en
vehiculos con aislamiento térmico y sin dispositivo refrigerador, el plazo que
discurra entre la carga y la descarga puede ser hasta de seis horas,* pasado este
tiempo es necesario refrigerar durante el trayecto. Y cuando el espacio de carga
esta lieno del todo, hay que contar con un incremento térmico aproximado de 7°C,
para lo cual debe cuidarse que ei trayecto no exceda el tiempo limite.

* Al transportar carne con una temperatura interna de 7-15°C en vehiculos
con aistamiento térmico y sin dispositivo refrigerador, el plazo que discurra entre la
carga y la descarga puede ser de tres horas.* La carne debe trabajarse
inmediatamente después de su descarga, o bien se sometera a una refrigeracion.
igualmente si los tiempos de transporte son mas prolongados, durante el trayecto
debe practicarse la refrigeracion.

* En el transporte de carne que se carga inmediatamente después deil
sacrificio, sin refrigeracion previa, el plazo transcurrido entre la carga y la descarga
no d ebe ser superior a una hora. No e s conveniente el aislamiento térmico del
espacio de carga. La carne debe trabajarse o refrigerarse inmediatamente en el

punto de destino.
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2.6.2 Transporte de carne congelada.
La carne congelada (canales enteras, medias canales, cuartos y piezas) se

transporta e n p rincipio como | a carne refrigerada, si bien dicho transporte debe
realizarse de manera que se mantengan determinadas temperaturas en cada
punto de la canal. A este respecto, vale la regla de que la temperatura de la carne
no debe superar en mas de 3°C durante el transporte la temperatura exigible en la
carne congelada (-10°C) para un plazo de almacenamiento corto (menor a 6
horas). De lo contrario, el transporte debe contener un aislante térmico o equipo

de refrigeracion.®

2.6.3 Vehiculos de transporte.

independientemente de cual sea el medio de transporte, el recinto donde
se vaya a contener la carne debe contar con unos requisitos especiales en lo
referente a construccién y acondicionamiento, tomando en consideracion si se
transporta carne fresca o congeilada; también se estabiecera los recorridos a
realizar (tiempos de traslado).

Por lo tanto, el espacio de carga debe estar construido de manera que la
carne no pueda v erse p erjudicada p or los microorganismos, ni polvo, suciedad,
sustancias olorosas y gases de escape principalmente. Contara con paredes
solidas y lisas, suelo impermeable no resbaladizo y un techo fuerte e
impermeable. Puertas y demas aberturas cerraran hermeéticamente.

Las exigencias referentes a los espacios de carga dependen de la clase y
tamano de las piezas de carne a transportar (canales enteras, mitades, cuartos,
cortes, visceras, etc.), asi como la duracidn de! transporte.

Las canales enteras , lo mismo que las medias canales y los cuartos, se
transportan colgadas; los tajos en recipientes o estantes. Para el transportede
canal colgada sirven carriles de tubo o bastidores con ganchos montados a
suficiente altura. Los carriles deben estar dispuestos de manera que, al abrir las

puertas, puedan conectarse con los carriles del muelle de descarga.
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Ahora bien, para llevar a cabo un transporte de carne a distancia en
debidas condiciones, ademas de controlar la temperatura de las canales en la
carga y descarga hay que vigilar la temperatura reinante en el espacio de carga
durante el trayecto. Con esta finalidad, los vehiculos deben contar con termometro
que pueda leerse desde el exterior o con un registrador grafico de temperaturas.
Por lo que, los sensores térmicos deben situarse en aquellos lugares en que se
cuente con la temperatura interior mas alta. En los espacios de carga sin
renovacion de aire, este sitio es el mas elevado (techo), en los que disponen de
renovador de aire, el punto de ingreso de éste en el refrigerador (ver figura 15).*

Figura 15. Posibilidades de ir lacién de termégrafos*
1. Aparato registrador, 2. Sensor térmico, 3. Conduccion de aire.
a = Ap: con del aire,

b = Aparato refrigerador con gas licuado,
€ = Aparato refrigerador sin ventilador del aire.

Cabe mencionar que para los rastros ciandestinos, los cuales son casi
nulos para la carne ovina, no hay transporte ya que ese mismo lugar se vende o
cose la carne, o de lo contrario, sus compradores (familiares) la trasportan en un
contenedor hermético, ya que el traslado en inferior a cuatro horas.
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CAPITULO 3

SISTEMA DE CLASIFICACION Y EVALUACION DE
CANALES OVINAS

E TESIS CON
FALLA DE ORIGEN
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3.1 IMPORTANCIA DE UN SISTEMA DE CLASIFICACION
Y EVALUACION DE CANALES.

El sistema de clasificacion y evaluacidon de canales fue creado para regular
el pago por los animales o sus canales. Por lo que, para 1892 dan inicio una serie
de disposiciones basicas sobre las escalas de evaluacion de los animales de
matadero. Estas escalas de evaluacion se consideran las predecesoras de las

actuales.
Las finalidades y objetivos varian. mas se contemplan en comun los

siguientes:™

a) ordenacion del comercio en base al valor de la canal 9;

b) fijacién de una base objetiva de pago:

c) consecucion de una escala clara de cotizaciones en funcion del
valor en canal;

d) facilitar la informacién al ganadero en lo que respecta a los
criterios que determinan la demanda del mercado;

e) homogenizar ccnceptos de calidad y cantidad;

f) categorizar las diferentes calidades en grupos uniformes;

La importancia de una clasificacion y evaluaciéon de canal radica
fundamentalmente en el conjunto de caracteristicas que confieren a la canal
una médxima aceptaciéon y un mayor precio frente a los consumidores o a la
demanda del mercado.>* ®

Esta importancia cada vez ha tomado mayor auge en el mercadeo
agronomo debido a que el consumidor se fija en la calidad de la carne y.
entiéndase por calidad de la carne aquellas caracteristicas que determinan su
palatabilidad, es decir, terneza, jugosidad y sabor, y su aspecto externo, o sea,
color y consistencia de la carne y de la grasa.>

Y como la calidad y cantidad de carne de una canal no pueden ser
determinadas con exactitud sin depreciar la canal, ambas caracteristicas son

® Por canal se entiende el cuerpo del animal tras el desangrado y la retirada de las partes No adecuadas para consumo
humano, las visceras y otras porciones. En ovinos, se en alg dejar |a cabeza unida a la canal.™
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estimadas y evaluadas en funcion de una serie de caracteristicas facilmente
medibles o determinables. Estos factores varian de un pais a otro, dando lugar a
diferentes sistemas de clasificacion y evaluacion de canales, las cuales estan
sometidas a frecuentes reformas y modificaciones debidas al propio
perfeccionamiento de! sistema, a las variaciones en gustos y dietas por parte del
consumidor, a los cambios zootécnicos en la produccién, a la politica agraria,

etc...”™®

3.2 SISTEMA DE CLASIFICACION Y EVALUACION DE
CANALES EN MEXICO.

E!l concepto “carne” de ovino” incluye las categorias: ovino de leche, ovino
de cebo, ovino aduito, ovino mayor y morueco (ver cuadro 4). Estas categorias
son de Suiza, sin embargo, son con las cuales se comercializa en nuestro pais,
dado que aun no se ha elaborado una estructura similar para la carne ovina.

La canal esta constituida por todo el cuerpo del animal sacrificado,
desangrado, desollado y eviscerado, con o sin cabeza, sin pies, sin cola y sin
4drganos sexuales. Y la clasificacion se hace, al igual que en las demdas especies,

en dos elementos de ordenacion:®

a) categorias.- esta obedece a la edad, al sexo y en el caso del
ovino de leche, también el peso (ver cuadro 4).
b) 1 ial - en esta se tiene en cuenta el desarrolio de

las partes importantes de la canal, las partes que mas se valoran

son la pierna, la espalda y los hombros.
En cuanto a la evaluacién de las canales, se toman dos elementos
fundamentales: grado de calidad y grado de rendimiento (cantidad); en los cuales
se basan la mayoria de las clasificaciones y evaluaciones mundiales dada su

importancia para el consumidor. Entiéndase por:*-%

" pe con las legales sobre Inspecdm de came, carne es todas las pon:nones de la canal que sirven
para consumo y a partir de las mismas.>*
a3
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e Grado de calidad.- estima la palatabilidad (terneza. sabor, jugosidad)
de los cortes cocinados de las canales.

e Grado de rendimiento.- es un nimero que representa el porcentaje

estimado de los cortes al menudeo recortados de grasa y sin hueso de

la pierna, lomo, costillar y espalda.

Cuadro 4. Categorias de carne de ovino en Suiza.
Categoria Caracteres diferenciadores
Carne de ovino de leche Canales de corderos alimentados con leche;

Edad inferior a 6 meses;
Peso max. sin cabeza 22 kilos

Carne de ovino de cebo Canales de corderos cebados en establo o en
pastos;
Edad inferior a 12 meses.

Carne de ovino de adulto Canales de animales hembras que no han parido y

machos castrados;

Edad inferior a 2 afos.

Carne de ovino mayor Canales de animales machos castrados, de mas de
2 afMos, y de hembras.

Canales de animales machos no castrados de mas
de 12 meses.

Fuente: Prandi O, et.al. Tocnologia g Higione ge !1a Came” Edit. Acribia.Espana.1994.

Carne de morueco

Dichas caracteristicas se miden en Suiza por equipo especializado,
{plantillas, fotografias, etc.) mientras que en nuestro pais se depende del criterio
de un panel de evaluacion visual, el cual se conforma por personal entrenado en
forma empirica y que se basa en el tipo de canal a comercializar por el rastro.

La anterior descripcion de lo que es un sistema de clasificacion y
evaluacidén se tomo de dicho pais por ser lainformacion mas d etallada que se
encontrd e n e ste rubro, ta cual nos puede ayudar a visualizar la que se puede
estructurar en México.

Por lo tanto, los ganaderos que producen y comercializan ésta carne se
basan en la informacidn que a continuacion se detalla y que pertenece a la
Clasificacion y Evaluaciéon de Canales de Bovino en México y en algunos casos, a
la clasificacion y evaluacion de Estados Unidos por ser con quién mas se

comercializa (importaciones).
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El objetivo primordial de un sistema de clasificacion y evaluacion de
canales es el de determinar el grado de calidad, donde calidad es el atributo
deseable para el consumidor. Aunque también trae beneficios como un lenguaje
comuan, seguridad de que el producto reune las especificaciones adecuadas,
informacién retrospectiva del consumidor a los productores., compensacion por los
productos mas demandados y como guia para el consumidor.

Segun la Norma Oficial Mexicana NMX-FIF-78-1991 de la Secretaria de
Comercio y Fomento Industrial, sobre los productos pecuarios y carne de bovino
en canal, su clasificacion esta regida por:*

a) Grados d e calidad.- Suprema, selecta, buena, estandar y comercial.

Manejando tipo de ganado y conformacion de ia canal.

b) Grados de rendimiento.- Son del No. 1 al No. 5. Evaluando grasa de

cobertura, grasa pelvirrenal, area del ojo costila y peso de canal

caliente.

A continuacion se explican cada uno de los puntos anteriores:*
a) Grados de calidad:

SUPREMA.- ta conformacion de la canal es moderadamente
musculosa con tendencias a ser muy anchas y gruesas, la grasa de
color blanco cremoso; el marmolec* es moderado, modesto y pequefio;
color rojo claro o rojo cereza; textura® fina y la firmeza® de ligera a ligera
firme.

BUENA.- la conformacion de la canal es ligeramente musculosa; el
marmoleo es ligero ; e! color de rojo claro a rojo cereza; la textura de
fina a ligeramente fina y la firmeza de suave a moderadamente suave al
corte.

ESTANDAR - la conformacion del ganado es de musculatura delgada y
ligera; el marmoleo es casi nulo; el color de rojo claro a rojo oscuro; la

.

esla de tejido entre las fibras de tejido muscular y esquelstico.>

? taxtura, es aquella Que se detecta con el laclo vista y oido cuando el alimento sufre una deformacion y se evalua con la

accién de los dedos, manos, dientes o boca.®
9 firmeza, es la estabilidad o fortaleza de la came al corte y se evalua en forma i por de jueces
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textura de fina a moderadamente fina y la firmeza de suave a
moderadamente suave al corte.

COMERCIAL .- la conformacion de la canal es de musculatura delgada y
recubiertas de moderada grasa; el marmoleo es ligero; el color de rojo
claro a rojo oscuro; la textura de ligeramente tosca a tosca y de firmeza

de ligeramente suave a muy firme.

b) Grados de rendimiento:

GRADO No. 1 .- son las canales con capa delgada de grasa de
cobertura sobre perniles, lomos y costillares, con ligeros d epdsitos de
grasa sobre las espaldillas y las masas musculares se pueden apreciar
en muchas areas de la canal a través de la grasa.

GRADO No. 2 .- son canales casi totalmente cubiertas de grasa.
aunque hay zonas donde se observa la masa muscular.

GRADO No. 3 .- son canales regularmente cubiertas en su totalidad de
grasa y donde las masas musculares solo se pueden apreciar en el
cuello.

GRADO No. 4 .- son canales completamente cubiertas de grasa y
donde las masas musculares no son visibles a excepcion de las cafas y
flancos.

GRADO No. 5 .- son canales completamente cubiertas de grasa,
mostrando por lo general un mayor contenido graso en las regiones

renal, pélvica y toracica.

En cuanto a los sistemas de evaluacion mexicanos propiamente dichos, se
encuentran reportados tres sistemas basicos, los cuales se plantean para bovinos
y rastros tecnificados, por lo que no es comun encontrarios en los rastros

municipales. Es decir, se plantean mas no se conocen ni se difunden en forma

adecuada, y por consiguiente, menos en el procesamiento de la carne de ovino.

Mas se retoma aqui para su conocimiento y futura aplicacion (se usan para
determinar la cantidad y en cierto modo el grado de calidad de ia canal) en el

rubro de ovinos. Estos son:™
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a) Ultrasonido.- es mediante Ultrasonido Pulso-Eco, se basa en ondas de
sonido de alta frecuencia propagadas a través del tejido, donde se proyecta la
imagen por refraccion y reflexion de cada una de las intersecciones entre las
sustancias de distintas densidades acusticas. Este sistema provee de informacién
de la forma, tamafio y posicion de las estructuras y sus relaciones, también revela
la heterogeneidad dentro de los Organos Yy su caracterizacién cualitativa al
interpretar la escala de gris de los ecogramas.

Sus ventajas son el no ser un método invasivo, es facil de usar y portatil,
preciso y de bajo costo y sobre todo no hace dailo a los animales. Sus
desventajas son que es de interpretacion subjetiva por humanos y si los animales
tienen mucha grasa subcutanea no da medidas precisas.

b) Interaccién infrarroja.- Este método determina el peso, masa libre de
grasa, cantidad magra del cuerpo y grasa total. Se basa en el principio de
absorcion de luz, reflexion y espectroscopia de cercano-infrarrojo. Su instrumento
es un simple rayo monocromatico y sonda de fibra optica.

Sus ventajas es que es seguro, no invasivo, rapido y facil de manejar.
Bueno para predecir total de grasa y no necesita interpretacion humana. Su
desventaja es que es inexactc para determinar composicion.

c) Velocidad de ultrasonido.- La diferencia esencial es la velocidad a la
que viaja la onda a través de la grasa y el musculo, ya que se mide el tiempo de la
onda al atravesar la carne (distancia conocida). y ademas predice la composicion
en vivo y en canat y sobretodo de calidad.

Sus ventajas es el ser repetible, no intrusivo y estima grasa subcutanea. Su
desventaja es que sus medidas son muy sensibles a las distancias entre
transmisor y receptor y s6lo se puede manejar por personal altamente calificado.
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3.3 CRITERIOS DE ADAPTACION EN SISTEMAS DE
CLASIFICACION Y EVALUACION DE CANALES.

La modernizacién de la industria carnica en México debe contemplar la
elaboracién y aplicacion de un sistema de clasificacion y evaluaciéon de canales
ovinas, donde su principal razén sea el de garantizar la sanidad y calidad de la
carne y productos carnicos que de ella se deriven. En el ambito nacional, no se ha
implantado un sistema de éste tipo para caracterizar todas las razas del ganado
ovino, tanto en pié como en canal que participan en la industria carnica.>®

En l1a actualidad, la industria mexicana de la carne e sta afrontando una
decadencia como consecuencia de la falta de modernizacidon de sus técnicas y de
la no adaptacion a los cambios que la sociedad mexicana esta experimentando.> >
Ante esta situacion se hace necesario realizar una evaluacion de canales ovinas
que sea eficaz para determinar ias caracteristicas sensoriales y de rendimiento de
las razas que se encuentran distribuidas en diversas regiones det pais.

Ademas es importante indicar que con la informacion generada de esta
investigacion sera posible dar a conocer un tipo de carne que satisfaga las
nuevas demandas y que a su vez sea competitiva.

Los criterios principales para evaluar las canales ovinas son muy similares
en todos los paises del mundo, aunque la forma de combinarios para la
proposiciéon de sistemas de clasificacion es muy diferente en cada lugar. Por lo
que, con la evaluacion de canales se busca identificar a la mejor raza adaptada al
clima de los alrededores de la Ciudad de México. Para conocer su adaptabilidad
se puede emplear el método de evaluacidn de los E.U. basandose en la
produccion y la calidad mexicana.

Por lo tanto, los criterios para adaptar un sistema de evaluaciéon de canales
deben estar en funcion de la efectividad de establecer grupos homogéneos desde
el punto de vista de calidad y/o cantidad. Un sistema sera tanto mejor cuando
menor sea la variaciéon dentro de cada categoria, y mayores sean las diferencias

entre éstas.>®
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Se ha visto en éste estudio que la efectividad de las normas y

clasificaciones no es del todo satisfactoria, por lo que ha ocupado un interés
particular en universidades y centros de investigacién, dada la carencia de este
Sistema de Clasificacién y Evaluacion de Canales Ovinas en Meéxico.

No cabe duda de que es la investigacion quien ha de dar las pautas y los
criterios para establecer dichos sistemas en forma cualitativa y cuantitativa,
debiéndose basar en las caracteristicas principales de cada raza (sexo, edad,
alimentacion y propésito o destino de la canal para su comercializacion).

Aunque se sugiere segun la presente recopilacion bibliografica basarnos en
el sistemna americano por ser el principal impornador de ganado en pié¢ y en canal,
por su colindancia con nuestro pais y por presentar como potencia mundial un

desarrolio y tecnificacion excelente.
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CAPITULO 4

DESPIECE Y DISECCION DE CANALES OVINAS

L TESIS CON
FALLA DE ORIGEN |
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4.1 DESPIECE DE CANALES OVINAS EN MEXICO.

Debido al aumento de las poblaciones urbanas y las exigencias
intensificadas de los mercados consumidores por obtener alimentos de mejor
calidad y mayor cantidad se ha clasificado a ciertas razas ovinas con aptitudes
especializadas para la obtencion de carne. Estas razas deben dar una canal con
buena cantidad de carne, poca grasa y alta proporcion de cortes valiosos.”?

Para mayor entendimiento, es importante definir que Corte de Carne se
refiere a los diferentes trazos o iineas sobre la canal, haciendo una divisidon de sus
diferentes partes, logrando con esto un mejor m anejo y aprovechamientode la
carne. Despiece es |la preparacion de un borrego entero, quitandole la grasa y las
patas, en seguida es cortado en trozos base o groseros, y asi la totalidad de la
canal queda lista para trabajarse, realizando los cortes de carne especificos de
cada pais, zona o region.”

En México, la comercializacion de la carne de ovino no se encuentra sujeta
a ninguna norma. Los métodos de despiece y cortes varian segun las areas
geograficas, en cada regiéon, lugar e inclusive hasta en cada barrio, esto
determinado por la demanda local. Lo anterior da lugar a que se cometan fraudes
que consisten en la aiteracion de los cortes que tienen una mayor demanda,
sustituyéndolos por piezas economicas menos importantes. Esta alteracion de
cortes también es aumentada por la escasa informacion que tiene el consumidor
mexicano con respecto a la calidad que cada una de las piezas debe tener.” "

Para mayor referencia’ fisica de la anatomia del ovino se incorporé al
presente trabajo un esquema esquelético (ver figura 16) y uno muscular (ver figura
17)’” aunque, cabe aclarar que dichas figuras son fotografias escaneadas y que
la nomenciatura en su interior no se quito para evitar interrumpir la naturaleza de
los huesos y musculos en ellas presentadas.

Se tomo para la informacion siguiente la zona especifica del Valle de
México, porque como se menciono los cortes varian mucho de nombre segun la
region o barrio. La canal se divide en despiece y cortes mayores, primarios o
groseros. y por ultimo cortes menores o secundarios.’”
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Figura 17. Conformacion muscular del ovino.™
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a) Despiece y cortes primarios.

La modalidad de despiece depende de la edad y de! peso del animal. Los
animales machos y hembras adultos se parten en dos medias canales para el
despiece; los animales mas ligeros, los corderos y los ovinos congelados, por el
contrario se despiezan sin dividir en dos medias canales. El despiece de las
medias canales puede realizarse separando en cuarto anterior, entre la 5ta. y 6ta.
costilla, y separando los lomos con la falda de la pierna, entre la Sta. y 6ta.
vértebra lumbar. La paleta se separa de la forma habitual, se eliminan las patitas y
se vende cortada con hueso o sin hueso, realizdndose en éste ultimo caso el
deshuesado “por ahuecamiento”. En los animales de gran peso, la pierna se
deshuesa totalmente extrayéndose el fémur también de tal manera, que no se
interrumpa la continuidad de la musculatura.

Cuando la canal no esta partida en dos medias canales, se separan
primero las paletas, después las piernas y a continuacion las medianas. También
se separa la pieza de las chuletas, de! pecho y falda (ver figura 18).>*

Por lo tanto, los cortes primarios se resumen en: cabeza, pescuezo,
espaldilla, brazuelo o chambarete delantero, pierna, costillar, espinazo o lomo,
falda o panza, cadera, pecho, paleta cuadrada y patitas (ver figura 19).™

b) Despiece y cortes secundarios.

Sdlo en las canaies lo suficientemente pesadas se realizan los siguientes
cortes secundarios: del pescuezo se obtiene el retazo de pescuezo para birria y el
pescuezo en trocitos; de la falda o panza la falda para asar; de la pierna se
obtiene el chambarete trasero, la rueda de pierna, pierna en trocitos, bola y cuete;
del espinazo o lomo la chuleta y finalmente de cualquier corte primario la maciza

(ver figura 20).™
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Figura 18. Despiece mayor o cortes primarios en el Valle de México.*
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Figura 19. Cortes primarios en la canal de ovino en e! Valle de México.”
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Figura 20. Cortes secundarios en la canal de ovino en el Valle de
Meéxico.™

4.2 DETERMINACION PORCENTUAL DE LOS
COMPONENTES DE UNA CANAL OVINA.

La determinacion porcentual de los componentes de una canal ovina son
importantes, ya que nos ayudan a estimar la cantidad o rendimiento de una canal,
pues no todos los musculos, ni porciones poseen el mismo valor en el animal. En
general y en casi todas las especies de rumiantes carniceros, todas las porciones
traseras son las que poseen mejor palatabilidad, aceptacion y por ende mejor
demanda y precio.’

Las mismas se encuentran en los ovinos: las piernas con un 100% de
aceptacion, demanda y precio, le sigue el lomo con un 82.8%, la espaldilla con
80%, el pescuezo 67.1% y la costilla 60%, éstas consideradas las cinco piezas
mayormente vendidas, y entre las menos aceptables y comercializadas el pecho
con un 2.8% y ia paleta cuadrada, retazo de pescuezo y rueda de pierna con un
1.4%.%
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Ahora bien, estudiando la canal desde el punto de vista de porcentajes de
cortes valiosos, tenemos que de la raza Pelibuey, el mayor porcentaje lo
representa el térax con 32.29%., seguido por la pierna con 31.15%, el brazuelo con
17.55%, abdomen con 12.31% y cuello con 6.68% (Ver figura 21), y finalmente, en
el cuadro S comparamos el rendimiento de las proporciones promedio de algunos
cortes en el cordero y en el ovino adulto.> ’ La diferenciacion en el rendimiento se
define a fin de cuentas por la cantidad y tipo de grasa, cantidad de carne magra y
cantidad de hueso.

Figura 21. Porcentaje de cortes valiosos en una canal'
Cuadro 5. Rendimiento promedio de cortes de una canal ovina.

Cortos Cordero (%) Adulto (%)
Pierna - 24.25 22.25
Paletas 17.50 15.75
Costillas de lomo 8.00 7.25
Costillas cortas 13.00 11.00
Cortes de pescuezo 6.00 6.75
Chuletas delanteras 6.00 7.00
Rifiones 0.50 0.50
Desperdicios embutidos 15.00 17.00
Grasa 3.25 6.00
Huesos y desperdicios 6.50 6.50

Fuente: Departament of Agriculiture, N.S.W. Australia, 1984.
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4.3 DIFERENCIACION DE CANALES DE OVINO,

CAPRINO Y PERRO.

Dado el caso en que sea necesaria la determinacion de la especie entre

canalesde p equefios rumiantes entre si, 6, para diferenciarlas con el perro, es

aconsejable establecer algunos parametros practicos sencillos y faciles de
identificar. Para una pronta identificacion se establecieron las diferencias en el

cuadro 6. 78

Cuadro 6. Diferenciacion de canales de ovino, caprino y perro™

Componente Ovino Caprino Perro
Es brevilinea, corta, [La canal es longilinea, | Sus canales son
redondeada, de pechollarga y estrecha, el|brevillneas, con grasa
ancho, voluminoso, el anca | pecho aplanado, la caja ) grisacea, costillas
es redonda y la caja]toracica es aplanada, el | redondeadas, hueso
La canal toracica esta abombada en |dorso es saliente, el|peneano, el musculo
completa forma cilindrica. Tienenjanca es pobre y la]triceps braquial tiene
grandes depositos de |grasa se distribuye | cuatro cabezas
grasa. irregularmente. musculares, muy
importante es que en el
perro los huesos de!
antebrazo y pierna estan
muy desarrollados, y
dichos huesos no
desarrollan en el ovino y
caprino.
Este cartllago se|lLos procesos | Este cartilago se proyecta
encuentra a la misma |espinosos de las | hacia debajo de la region
Cartilago altura que los extremos de | vértebras toracicas son | de la cruz.
escapular los procesos espinosos de [ prominentes y
las vértebras tor sobr » mucho |a
altura del cartilago
escapular.
Esternén Es recto Es ligeramente curvado | Es ligeramente mas ancho

TESIS CON

FALLA DE ORIGEN

55




CAPITULO 5

CALIDAD DE LA CARNE OVINA
Y SU CONSUMO EN MEXICO
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5.1 IMPORTANCIA NUTRITIVA DE LA CARNE.

La carne ocupa un lugar privilegiado frente a otros alimentos de origen
animal como la leche, el queso, los huevos y el pescado. El consumo de came se
incrementa a medida que aumenta el poder adquisitivo y el bienestar social.' La
carne es ante todo una valiosa fuente de proteinas, aunque desde un punto de
vista nutritivo es también notable su contenido de lipidos (materia grasa),
minerales (zinc, hierro, etc...) y vitaminas. Desde esta misma perspectiva cabe
afnadir su relativa importancia como fuente de energia.

Dada su importancia nutritiva se describe a continuacion los principales
componentes:* 2

a) Proteinas.- el valor nutritivo de la carne es superior al de las proteinas
vegetales, aunque las diferencias entre ellas no son muy grandes. Para
ta nutricidn humana es tan importante la calidad como la cantidad de las
proteinas ingeridas, ya que tanto el hombre como los animales solo
pueden sintetizar parte de los aminoacidos que necesitan para la
construccién de sus propias proteinas, los otros (a@minoacidos
esenciales) tienen que ser necesariamente suministrados por la dieta.

b) Grasa animal.- las canales presentan una cierta cantidad de grasa
acumulada en tejido adiposo, el cual se encuentra en estrecha relacion
con el tejido conjuntivo. La cantidad y la estructura de esta grasa animal
depende sobre todo de la especie, de la raza y la alimentacién. Este tipo
de grasa esta esencialmente constituida por triglicéridos y determinados
Aacidos grasos los cuales son indispensables en la alimentacién humana,
ya que la grasa posee como componente nutritivo, el mayor valor
cal6rico. Es por tanto, una fuente de energia de primera linea, sobre
todo durante el ejercicio fisico.

c) Vitaminas.- La carne es también una importante fuente de vitaminas,
aunque esta afirmacion soélo se refiere a ciertas vitaminas. El contenido
vitaminico de la came y de algunas visceras abarca a la: Vitamina A
(retinol), Vitamina B,, Bz, Bs, Bi2, Vitamina H (biotina), Vitamina D,
Vitamina E (tocoferol), Vitamina K.
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El acido pantoténico y félico estan también presentes en la carne.
Aunque las vitaminas del complejo B pueden ser destruidas
dependiendo de la intensidad del tratamiento térmico.

Minerales.- Parte del contenido mineral de la carne se encuentra
asociado a compuestos organicos. Las sales inorganicas permiten el
mantenimiento de la presion osmdtica de las células. Ademas, los iones

d

-

participan e n diversas funciones m etabdlicas, como por ejemplo en la
contracciéon muscular. En los muasculos frescos en contenido en
minerales se eleva al 1%, aproximadamente, que corresponde a
fosfatos y sulfatos de potasio, ademas de sodio, magnesio, calcio, cloro,
hierro y zinc.

e) Carbohidratos.- El glucogeno es un polisacarido formado por
moléculas de glucosa, el cual es almacenado en el higado y
transportado a los mulsculos y d6rganos a través de la circulacion
sanguinea, para la obtencion de energia. Tras la muerte, el glucégeno
muscular es degradado rapidamente, dando como producto finai, acido
lactico fundamentalmente. Desde el punto de vista nutritivo éste no tiene
significado alguno, sin embargo, tiene importancia para el proceso post-
mortem, repercutiendo en la conservacidn, sabor y la dureza de la
carne.

f) Sabor y aroma de la carne.- El sabor y aroma de la carne desemperfian
un importante papel en la alimentacién dado que estimula la secrecion
de las glandulas salivales y del jugo gastrico, estimulando el apetito y
favoreciendo la digestion.

5.2 COMPOSICION QUIMICA.

La composicion quimica de la carne es importante, pues considerada una
de |l as principales fuentes d e proteinas, en la mayoria de los consumidores, es
fundamental para la salud y el bienestar, inclusive encuestas recientes indican la
tendencia a un menor consumo de came fresca y un mayor consumo en
productos procesados que contienen carne.*'
s8
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La composicion basica de la carne varia entre los diferentes tipos y cortes
existentes. Desde el punto de vista estructural, la carne es fibra muscular que se
agrupa en formé de manojos gracias al tejido conjuntivo, a través del cual hay una
distribuciébn abundante de vasos sanguineos, nervios y células de grasa. El
recubrimiento de las fibras también contiene proteina soluble en agua y otros
compuestos nitrogenados, ademas de sales minerales.™

Ademas de las proteinas, también se encuentran cantidades pequefias de
colageno, reticulina, elastina, mioglobina, nucleoproteinas, enzimas y otros
componentes adicionales, incluyendo las vitaminas del complejo B. La porciédn no
comestible del animal contiene colageno (piel, tendones, tejido conectivo),
queratina (pelo, pezufias y cuerno), elastina (ligamentos) y proteinas de la
sangre.>

A continuaciéon se muestra el cuadro 7 con los valores promedio de la
composicion quimica proximal de la carne de ovino, seguida del cuadro 8 con los
valores de los principales componentes quimicos encontrados en la came en los

principales cortes.*

Cuadro 7. Valores promedio de la composiciéon quimi proximal de la
carne de ovino.
Componente Porcentaje (%)

Humedad 74.5974
Proteina 21.0613

Grasa 4.4625

Cenizas 0.7528
Colageno 0.0386

Fuente: Moss et al. 1983
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Cuadro 8. C icién de la carne de ovino en sus principales cortes.

Corte del carnero Agua Proteinas Grasa
(%) (%) (%)
Magra 70.1 20.8 8.8
Pierna 63.1 17.9 18.7
Pecho 48.3 16.7 34.6
Espalda 56.1 15.6 28.0
Pescuezo 55.1 15.6 28.2
Costilla 48.7 14.7 36.3
Chuletas 49.5 14.6 35.4
Grasa 21.2 6.2 71.8

Fuente: Moss et al.1983

Esta composicion es relativamente constante para la mayoria de los
animales. La composicion total de ia carne es variable en funcién de la cantidad
de grasa, hueso y piel que contenga la muestra. Segin se indica la proteina
representa casi un 20% de la porcidbn magra de la carne.® No solo es alto el
contenido proteico del tejido muscular sino que ademas su calidad es también
muy elevada, pues su composicion de aminoacidos es muy semejante a la
necesaria para el mantenimiento y crecimiento del tejido humano.

5.3 REPERCUSIONES DEL METODO DE SACRIFICIO
EN LA CALIDAD DE LA CARNE OVINA.

La carme ovina es sumamente s ensible a todas | as o peraciones como el
transporte, tratamiento post mortem, matanza y todo el proceso frigorifico, sea el
de conservacion (enfriado o congelado) y de empaque. Todo el complejo, arduo y
caro trabajo de produccion de un cordero de calidad extra para el consumo, puede
verse malogrado si todas estas operaciones no se realizan con toda

meticulosidad.'
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Cualquier manipuleo pobre durante el sacrificio puede producir
machucamientos al animal y esto significa d eteriorc en la calidad de la canal y
desperdicios, pues el machucdn debe extraerse. Si bien el ovino es mas resistente
que el bovino al dark cutting que s e produce cuando el animal fue sujeto a un
fuerte estrés, bajo las condiciones la carne queda muy oscura (casi negra) y de
feo aspecto. La excitacidon que producen al animal lugares desconocidos pueden
ser causa de fuerte estrés y se ha observado que algunos animales son mas
excitables que otros.*

Un pobre manejo previo al sacrificio por lo tanto, influye en la calidad de la
futura canal, ya que incide directamente sobre los valores de reserva en la energia
del cuerpo. Todo estrés por causa de excitacion, hambre o ejercicios severos
causan que la carne eleve su pH, aumentando su capacidad de retencién de agua
y a su vez comunicando sabores y olores desagradables a la carne. Aunque en
general se ha visto que tanto la terneza', como la jugosidad™ parecen ser poco
afectados por el estrés, es conveniente evitaria.

Las repercusiones mas importantes que genera el método de sacrificio en
la calidad de la carne de ovino, estan determinadas por los efectos que generan
los cambios post mortem como son: textura”, capacidad de retencion de agua

(CRA)" y color. Las cuales se describen a continuacion.®

5.3.1 Textura y capacidad de ret ién de agua (CRA).

La textura se ve afectada por la interaccion de la actina y la miosina
(proteinas contractiles) después de agotarse el ATP y el ADP en el rigor mortis, ya
que junto con esta interaccidn se va incrementando |a dureza, por lo que a veces
la carne se madura para superar parcialmente este efecto. Es decir, que si se

cuece y come la carne antes de que alcance el rigor, es mas blanda.

de la carmne 1a ida de la i debida a la fisica del musculo post-

1
termneza. es la
35

moﬂam.

)unosldad es la cantidad de liquido que i ios tejidos de la came tras &) cocimiento.>

lexlum es la disposicion y orden de las U que dan lugar a la apariencia y dureza de la
came
o CRA es la capacidad que tiene la came para retener el agua libre de externas.
dedisiva en la calidad de la carne, tanto para consumo directo como para la .laboraddn de embutido.™
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Sobre ta capacidad de fijar el agua, ésta se puede ver madificada cuando la
disminuciéon del pH ocurre a una velocidad rapida, donde la temperatura de la
carne es todavia alta, originando con esto una desnaturalizacién considerable en
las proteinas contractiles y sarcoplasmaticas. Donde las ultimas absorben a las
primeras afectado dicha capacidad de retencién de agua.

Para evitar estas repercusiones en la carne hay que mantener los musculos
del ovino a temperaturas superiores a 10°C hasta que aparezca el rigor-mortis, de

otro modo cabe que se produzcan cambios desfavorables.

5.3.2 Color®.
El color del musculo se ve afectado principalmente por el pH, que controla

el estado fisico de ias miofibrillas, por consiguiente, la reflexién de la luz por el
musculo. Ademas, el pH influye sobre el funcionamiento de las mitocondrias y su
capacidad para competir con la mioglobina por el oxigeno.

Puesto que la mioglobina existe tanto en estado reducido como oxidado, su
forma viene determinada por e! potencial de oxidacién-reducciéon del sistema. Las
sustancias reductoras pueden agotarse durante el almacenamiento prolongado y
cuando esto sucede, la mioglobina pasa a estado oxidado (de color rojo brillante a
rojo pardo), y aunque la mayoria de la sangre se pierde en el proceso de
sacrificio, se estima que se conserva de un 5 a 40% el pigmento total.

En cuanto al color de la carne, la principal diferencia entre la mioglobina y la
hemoglobina es que la fijacion de oxigeno a ila hemoglobina es sensible al pH,
mientras que no o es a la mioglobina. Sin embargo, son idénticos los colores

formados por cada tipo de pigmento.

5.4 PALATABILIDAD.
La palatabilidad de |la carne esta dada fundamentalmente por su terneza,

olor, sabor y jugosidad.*

a la camne. Por lo

© color, es la percepcion de la iuz. Ia cual puede ser a, o itida al
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5.4.1 Terneza.
La terneza (tenderness) es una de las caracteristicas mas apreciadas y

buscadas de la carne y en las que en general existe unanimidad en todos los tipos
de consumidores. En Estados Unidos es el caracter mas preciado y los
consumidores llegan a decir, exagerando, que la carne debe cortarse solamente
usando el borde del tenedor y jamas se deben hacer esfuerzos en masticaria.

En los estudios de paneles de estimacion de calidad de las carnes, las
caracteristicas mas usadas son la terneza, color, olor, sabor, jugosidad y
aceptacion total y siempre va asociada con la Glitima. En general los corderos
poseen muy buena terneza, aunque pueden endurecerse por malos tratamientos
pre y post mortem. También los adultos destacan por su terneza, siendo este uno
de los atributos mas importantes de la carne ovina.

La terneza varia segun los musculos det cuerpo, en general los posteriores
son mas tiernos que los anteriores. No hay acuerdo sobre la causa de esta
variacion, pero en general se atribuye que los musculos con menos tejido
conectivo son los mas tiernos. Ademas la terneza varia a lo largo del masculo, por
ejemplo uno de los musculos mas largos es el Longissimus dorsi que corre a los
lados de las costillas a través de una buena parte de la canal. Es el muisculo mas
largo visible y se observa en todas las costillas, asi el T-bone se incluye entre las
mas tiernas y apetecibles piezas de corte.

No es facil conocer las causas que determinan los distintos grados de
terneza. Se dice que las distintas funciones de los musculos afectan esta
caracteristica. P or e jemplo a quellos m usculos que requieren trabajar e n e xceso
como los de las piernas, contiene mas tejido conectivo y tienden a ser mas duros
que por ejemplo el musculo psoas (fillet) que tiene muy poco trabajo y por ende
contiene poco tejido conectivo, mas grasa y mayor largo en los sarcOmeros y
fibras musculares.

Los factores que mas afectan la terneza son: la edad de faena del animal
ya que entre mas joven sea seran menores los grados de unién en el tejido
conectivo; la raza que aunque existen grandes controversias se ha detectado una
pequedia diferencia en los paneles de degustacion; el sexo el cual determina la
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cantidad de grasa acumulada, resultado de la alimentacion, el ejercicio, la crianza,

etc...

5.4.2 Sabor y olor.

El sabor y olor son sensaciones que no se distinguen entre si en la
determinacion de la calidad de la carne. Cuando se ingiere este alimento, los
nervios de la lengua, boca y nariz llevan esta experiencia hacia el cerebro.
Existen reacciones quimicas entre las sustancias responsables del sabor y olor y
los nervios terminales en las células de la nariz y del gusto.

En general, la respuesta del olor es por lejos mas sensible que la del gusto.
Asl, si se anulan las ventanas nasales cuando se come carne se pierde la mayoria
de la sensacion del gusto. Eil sabor y olor son muy importantes en la asignacion de
la calidad de la carne y ademas estas caracteristicas estimulan la produccion de
saliva y otros jugos que ayudan a la digestion.

Son muchos los factores que determinan el sabor y olor de la caine en los
ovinos. Los mas importantes son: la edad de! animal (ya Qque entre mas viejo se
sacrifique el ovino -1 a 9 afios- se incrementa el sabor debido a la grasa). el sexo,
la alimentacion (ya que los ovinos alimentados por alfalfa, tréboles, leguminosas,
entre otros adquieren un sabor penetrante desagradable para algunos
consumidores), Ia crianza, el stress, el transporte, el tratamiento post mortem y el

almacenamiento.

543 Jugosidad.

La jugosidad, es el dultimo factor importante en la determinacion de la
calidad. Se define como la cantidad de liquido que se extrae de un trozo de carne
al presionario, o en otras palabras, los fluidos que se liberan durante el masticado.
Es una caracteristica importante pues no gusta la carne seca o correosa. La
jugosidad esta muy relacionada con la terneza. Cuanto mas tierna sea el trozo de
carne, mas rapidamente s eran liberados los jugos del mismo al masticarse. Se
creia que una came con Mas marmoleo tenia mas indice de jugosidad, pero
muchas investigaciones fueron incapaces de demostrar esto.
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El agua de la carne esta en dos formas, la que se separa faciimente de la
misma, la libre y la que esta fuertemente ligada a la proteina muscular y que no se
separa ni aun aplicando ai musculo una fuerte presion. La carne que posee mas
de esta ultima contra la libre pierde menos liquido al cocinarse y asi parece mas
jugosa. Se dice que tiene una alta capacidad de retencidn de agua (CRA). Igual
que otros parametros, la jugosidad puede estimarse por especialistas en paneles.

5.5 CALIDAD TECNOLOGICA.

5.5.1 Calidad de la canal.

La calidad de la canal es de muy dificil definicidn, ya que esta varia con los
diferentes poblados, gustos y tradiciones culinarias, inclusive el término calidad
varia entre los productores y consumidores. Suele suceder que en ocasiones el
consumidor considera una carne superior a pesar de no provenirde una canal
considerada asi por los carniceros o tratantes de comercio. El estudio de la
calidad de la carne no reside solamente en las caracteristicas de los musculos,
sino también esta asociado con ciertas cualidades del tejido adiposo, ya que el
consumidor al comer carne, consume también grasa de cobertura
intramuscular.*-%

Pero en general, existen algunas caracteristicas que estan de acuerdo en la
definicién de las bondades de una canal. Estas son:'

* color.- ésta es una caracteristica de gran importancia en la apariencia de

la carne y a la vez una de las mas variables. Si la carne posee un color

inusual se puede sospechar que también se vean afectadas las otras
propiedades comestibles. Esto no siempre es asi, ya que pueden existir
cambios en el color sin haber afectado las demas caracteristicas. En

general el cambio de color de la carne esta vinculado a la presencia o

ausencia de aire. El color no esta asociado con la temeza y en general

cuanto mas oscura una carme mas intenso su sabor es. Mucha gente
asocia una carne de color oscuro con cierto grado de putrefaccion, esto no
es cierto. El color rojizo de la came es el resultado de la presencia del
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pigmento mioglobina. Los cambios de color dependeran de la intensidad de
la presencia de este pigmento y de los cambios quimicos del mismo.
Cuanto mas presencia de mioglobina mas oscura sera la carne y en la
carne expuesta al aire, ya que origina oximioglobina.

La alta presencia de oximioglobina es la mas deseable, pues gusta al
consumidor y por lo tanto sera necesario tener en cuenta todos los factores
para su conservacién como una abundante presencia de oxigeno, el
proceso del empacado al vacio y las precauciones microbioldgicas.

* area del ojo del musculo del lomo.- este es un elemento comin en casi
todo el mundo en la estimacion de la calidad de la canal. La superficie es
estimada en las costillas, dando al estudioso de la canal una indicacion
bastante aproximada de la cantidad de musculo de toda la canal. Lo ideal
para el consumidor es ver una costilla llena de muscuio, con un grasa bien
fina que cubra toda la pieza. Es por lo anterior, que el area del ojo del
muisculo se usa como indicador, especialmente en los concursos de
cordero gordos o terminados. Sin embargo, las investigaciones mas
recientes han fallado en mostrar la anterior relacién, pero de cualquier
manera d ebido a que el consumidor prefiere una costilla que posea mas
area de musculo, ésta seguira siendo importante. En general se prefiere
una costilia grande.

* grosor de la grasa subcutanea.- este factor varia en los distintos
mercados, ya que aigunos prefieren las canales con bastante grasa,
mientras que otros buscan una exagerada magritud. Pero no existen duda
que es éste uno de los factores que mas afecta la demanda. En general en
el comercio mundial, la canal que se coloca en !los puestos superiores de
calidad, oscila entre un espesor de 3 a 4 mm de grasa. El maximo tolerabte
seria de 6mm, mas alld de la canal se muestra muy grasosa y pierde
atractivo para los consumidores que creen que estan desperdiciando su
dinero. Cuando esto pasa el carnicero destaza ia canal y le quita la grasa
excesiva, para poder asi vender las costillas, con todo esto es una soluciéon
discutible, ya que el carnicero pierde estos trozos.




Lo ideal es una grasa minima y uniformemente distribuida por toda la
canal, dandole una atractiva apariencia y evita el secado excesivo, ya que
para el mejor cocinado se necesita un minimo de grasa (1 mm). En el plato
naciona! ovino de México, /a barbacoa el exceso de grasa también afecta
los precios, ya que el barbacoyero la rechaza, por exceso de desperdicio,
menos apetencia al consumidor y principalmente del consomé o caldo del
ovino que resuita demasiado grasoso.

Estas caracteristicas son de caracter sensorial y son las que determinan el
placer de consumir los platos de carne. Otras caracteristicas de calidad que deben
tomarse e n cuenta son las cualidades culinarias propias del corte que se esta
consumiendo, por ejemplo la importancia de los desechos, el cocinado y su

preparacion.

5.5.2 Factores asociados a las caracteristicas tecnolégicas de la carne.

Es necesario remarcar la importancia d e |0os p rocesos tecnolégicos en la
transformacion de la carne a los diversos productos carnicos para que estos
cumplan con los requerimientos y necesidades del consumidor. Al respecto, la
industria carnica ha realizado esfuerzos por crear nuevos productos que
satisfagan las caracteristicas buscadas por el consumidcr actual, y que al mismo
tiempo permitan la revaloracién y un mejor aprovechamiento de los rendimientos
de una canal.”

El contenido proteico de la carne no sclo es importante en la dieta humana,
sino que tiene una amplia relacidn con las caracteristicas que se elaboran con
ella, y principalmente las propiedades funcionales que pueden presentar las
proteinas miofibrales, | as cuales influyen e n la capacidad de retencién de agua
(CRA) y en la capacidad de emuisificacion de grasas (CE).™

La CRA se define como la capacidad que tiene la carne para retener el
agua libre durante la aplicacion de fuerzas externas. Se ha considerado como una
propiedad decisiva en la calidad de la carne, tanto como para la destinada al
consumo directa, como para la elaboracion de embutidos, ya que en los productos
carnicos curados (chorizo, salchichdn) interesa que la carme tenga baja CRA para

67




favorecer la operacion de secado, mientras que para productos cocidos
(salchichas, morntadelas y jamones) la necesitamos alta para mantener la
jugosidad en los productos.™ ' %2

La CE se define como la cantidad de grasa que puede emulsificarse en una
molienda de carne. Esta es la caracteristica basica a considerar en la elaboracion
de las salchichas y otros emulsificados.® %'

Por lo anterior, la carne de ovino esta considerada como una carne de alta
calidad para la elaboracion de productos carnicos', aumentando esto la posibilidad
de éxito en su consumo. Ademas las hembras tienen un color intenso cualidad
que ayuda a que los alimentos procesados adquieran un color apetecible para el
consumidor, asi mismo, los cordero no presentan ese olor fuerte y en cambio si
una textura mucho mas suave que la de hembras adultas. Estas consideraciones
son importantes ya que la mayoria de los animales que se sacrifican son jévenes
sin castrar y hembras adultas, las cuales han sobrepasado su utilidad
reproductora.'-***

Aun asi, hay alternativa para todo, incluso la reduccidn del olor
caracteristico del ovino en las carnes procesadas, a través de la reduccion de

grasa al 10% o menos,*el uso de especias o el ahumado.* **

5.6 PRINCIPALES FORMAS DE CONSUMO DEL OVINO
EN MEXICO

En México se cuenta con un sin numero de platillos culinarios de gran
variedad, ya que disfrutamos de una de las cocinas mas ricas del mundo, riqueza
que proviene de la diversidad de climas y culturas de nuestro pais, pero también,
fundamentalmente, d e la viva imaginacion de los mexicanos. De ella surge esa
variedad increible de maneras de preparar platillos a partir de unos mismos
alimentos basicos. Con ella se tiene unidad en la diversidad.

Por lo tanto, el mexicano esta orgulloso de su comida y la quiere compartir
ofreciendo asi una alternativa mas de consumo de proteina de origen animal con
el minimo gasto y el menor esfuerzo. Las mujeres mexicanas, llenas de ingenio y
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maestras de la improvisacion, pueden tomar recetas (ver anexos) como punto de
partida para lograr muchos mas platilos, ya sea sustituyendo alguno de los
ingredientes o bien agregandole el sabor de su propia region.'”

La carne es el elemento principal en los platillos fuertes, por lo que hay
muchos meétodos para prepararia, tanto para la comida cotidiana como para las
grandes fiestas, presentandose con salsas, a la cazuela, en escabeche o asadas
y combinadas con todo tipo de sabores agridulces o especiados.

En México, como ya se ha comentado anteriormente, la principal forma de
consumo de esta carne es en barbacoa*?** seguida por los mixiotes (segun
encuestas realizadas de manera personal a mil personas al azar, en el Municipio
de Cuadutitlan izcalli, Estado de México), ya que no se encontraba ningun dato
bibliografico o por internet sobre este rubro, demostrando una vez mas la faita de
informacion.

Para los cortes en fresco (ver anexos) y sobre cuai es el mas consumido,
no hay reportado nada en bibliografia; sin embargo, se encuesto a 15 centros
comerciales y estos manifestaron que los cortes que se empiezan a comercializar
son lomo, chuleta y chamberete, mas no pudieron proporcionar ningin porcentaje

o estadistica, por no consideraria relevante.
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CONCLUSIONES

Las conclusiones que se obtuvieron del presente trabajo son:

. En cuanto al marco s ocioecondmico de | a ovinocultura s e tienen
las condiciones ambientales idéneas para su desarrollo, aunque su
reproduccion no esta bien distribuida en el pais, debido a ia falta de
comunicacién entre centros de estudio y la gente dedicada a esta
actividad.

- Los meétodos de produccion del animal en pie para ia obtencién de
carne deben mejorar en todos los aspectos, desde cruzas, crianza,
manejo, transportacion, supervision ante y post mortem, sacrificio,
cortes, almacenamianto, transportacion, distribucion hasta venta; y
tener una supervision mas estricta con reglamentacion apropiada a
la especie para tener una canal con menos p érdidas y d e mejor
calidad, desarrollando métodos de clasificacion y evaluaciéon mas
especificos para la canal ovina.

. Las alternativas de consumo son muy variadas, mas sin embargo,
dependen de la zona, region e incluso colonia donde se consuma.
Su principal modo de consumo es en barbacoa**, segun datos

bibliograficos y encuestas.

En general, se concluye que la ovinocultura en México con enfoque a la
obtencion de alimentos tiene un amplio campo d e investigacion en México, por

todas las ventajas y carencias que aqui se presentaron.
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ANEXO A
INSPECCION SANITARIA (ZOONOSIS®)

A continuacion se presenta una descripcion de cada uno de los procesos y

sus formatos.>®

1. Notificacion
Es el proceso mas importante del SIVE, ya que de la notificacion
oportuna depende en gran medida el que se resuelva rapida y favorablemente un

problema zoosanitario.

La notificacion de enfermedades a la Secretaria de Agricultura, Ganaderia,
Desarrollo Rural, Pesca y Alimentacion (SAGARPA) es obligatoria para todas
aquellas personas que estan relacionadas con los animales, sus productos y

subproductos.

El proceso de notificacion esta integrado por dos niveles:

Notificadores.- son aquellas personas o instituciones, que al
identificar un problema de enfermedad. les corresponde la
responsabilidad de notificar el evento a los receptores llenando el
formato SIVEO1 (ver figura 22).

Receptores.- estan representados por aquellas personas o
instituciones que tiene relacion directa y estrecha con ia
SAGARPA y por la SAGARPA misma.

El formato S/IVEOQ1 “ formato de notificacién” puede ser llenado por:

a)

b)

<)

El notificador, quién debera enviarlo de inmediato a los
receptores o la SAGARPA.

Los receptores, cuando reciben informacion del notificador, ya
sea en forma personal, teleféonica, por radio u otro medio. En este
caso el receptor debera informar de inmediato a la SAGARPA.

La SAGARPA, ya sea cuando reciba informacion en forma
personal, telefénica, por radio u otro medio del notificador
directamente o del receptor.

en de jos ror al
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2. Seguimiento
Es la accién de campo en el area o zona afectada y demanda una
estrecha coordinacién entre los participantes.

El proceso de seguimiento esta integrado por cuatro niveles: Subdelegacion
de Ganaderia de la SAGARPA en el Estado, Direccion General de Satud Animal
(DGSA), Médico Veterinario de seguimiento y el Laboratorio de diagnéstico.

Sus funciones consisten en:

a) Registrar la notificacion.

b) Reportar a la DGSA.

c) lIdentificar e instruir al Médico Veterinario de seguimiento y
mantener coordinaciébn con éste durante todo el proceso,
brindandole el apoyo que requiera, hasta la solucibn del
problema. A su vez se llenara el formato SIVEO2 (ver figura 23).

d) Realizar los analisis y/o pruebas que sean necesarias de acuerdo
al caso, emitir y enviar los resultados de laboratorio en forma
rapida utilizando el formato SIVEO3 (ver figura 24).

3. Cierre

Corresponde al proceso final de cada evento y se debera aplicar cuando se
tiene la seguridad de que ya no existe riesgo zoosanitario alguno. El responsable
del cierre es la Subdelegacion de Ganaderia de la SAGARPA y sus funciones son:

a) Recibir informaciéon del Médico Veterinario de seguimiento
respecto al cierre del caso.
b) Elaborar oficio dirigido al propietario o responsable de los

animales en donde se presenté el caso, indicando las medidas
Zoosanitarias pertinentes para el ciere del caso y las
recomendaciones que procedan.

c) Informar a ta DGSA.
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SUBSECRETARIA DE AGRICULTURA Y GANADERIA

DIRECCION GENERAL DE SALUD ANIMAL
SISTEMA NACIONAL DE VIGILANCIA EPIZOOTIOLOGICA SIVE 02
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B) INVESTIGACION EPIZOOTIOLOGICA
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4. Enfermedades de notificacién obligatoria.

Debido a que existen enfermedades o plagas en otros paises del mundo,
las cuales son consideradas exéticas por México y dado el incremento de ta
movilizacidbn de animales, sus productos y subproductos, propiciado por la
apertura comercial internacional, es latente el riesgo de que éstas enfermedades
puedan introducirse en nuestro pais.

De presentarse dichas plagas o enfermedades en territorio nacional
causarian cuantiosas pérdidas a la ganaderia, por su rapida diseminacion y dificil
control, por lo que los convenios y acuerdos Suscritos con organismos
internacionales y regionales, obligan a tomar medidas sanitarias que cumplan con
la estandarizacion nacional e internacional.

Ademas hay que considerar que aun en territorio nacional también existen
enfermedades o plagas transmisibles que se consideran importantes desde el
punto de vista zoosanitario y socioecondmico.

Por lo anterior, las enfermedades de notificacion obligatoria se encuentran
enlistadas por Enfermedades y Plagas Exoticas para los Estados Unidos
Mexicanos, en el Diario Oficial del 21 de Septiembre de 1994.

Cabe aclarar que este acuerdo también enlista las enfermedades
enzodticas® de notificacién obligatoria inmediaia v aquellas de notificacion
mensual. Por lo consiguiente se manejan en tres acuerdos:

a) Primero.- se consideran enfermedades exdticas en el territorio

nacional para los ovinos las siguientes:
e Aborto enzootico — Clamidiasis
e Adenomatosis pulmonar
e Agalactia contagiosa (Micoplasma agalactie)
e Anaplasmosis (Anaplasma ovis)
« Babesiosis (Babesia ovis)
e Cowdriosis — Hidropericardio (Cowdria rurminantium)
e Encefalomielitis ovina (Flavivirus ARN)
e Enfermedad de Akabane (Arbovirus simbu)
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b)

Enfermedad de Borna (Nairovirus ARN)

Enfermedad de Nairobi (Nairovirus)

Fiebre aftosa (Picomavirus)

Fiebre Q (Coxiella bumetti)

Fiebre del valle de rift (Bunyavirus)

Hipomielogenesis o Enf. De fontera (Pestivirus)

Lengua azul (Orbivirus)

Leoping ill ( Flavivirus)

Madi — Visna — neumonia progresiva (Retrovirus)
Melioidosis (Pseudomona pseudomallei)

Miasis (Cochliomyia homnivorax y Crysomyia bezziana)
Peste bovina (Paramyxovirus)

Peste de los pequenos rumiantes (Morbilivirus)
Pleuroneumonia contagiosa de Ilos pequefios rumiantes
(Micoplasma mycoides)

Salmonelosis (Salmonella abortus ovis)

Scrapie (Prion, no clasificado)

Tripanosomiasis (Glossina spp)
Segundo.- se consideran enfermedades enzodticas de notificacion

aobligatoria, las enfermedades transmisibles que se encuentran
presentes en el territorio nacional y que tienen efectos en la
produccion pecuaria e importancia estratégica para las acciones de
salud animal en el pais, siendo para los ovinos las siguientes:
Antrax

Brucelosis (Brucella ovis)

Enfermedad de Aujeszy TESIS CON

Ectima contagioso
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alos de una sola localidad y que afecta a una o varias especies.™
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c) Tercero.- Asi mismo se consideran enfermedades enzodticas de
notificacion obligatoria mensual, las enfermedades transmisibles
que se encuentran en el territorio nacional pero que representan
menos riesgos epizootioldbgicos y econdmicos para el pais, siendo
para los ovinos las siguientes:

e Botulismo

s Clostridiasis

e Coenurosis

* Distomatosis-hepatica
e Epididimitis

e Leptospirosis

e |isteriosis

e Micosis

e Paratuberculosis

e Pododermatitis o gabarro
e Querotoconjutivitis

e Sarcosporidiosis

e Sindrome de aborto

e Salmonelosis

e Toxoplasmosis

d) Cuarto.-las personas que teniendo conocimiento de las enfermedades

y plagas aqui enlistadas que ante su presencia o sospecha no notifiquen a

la SAGARPA, son sancionadas conforme a lo dispuesto en la Ley Federal

de Sanidad Animal.

Los sintomas que hacen sospechar alguna de éstas enfermedades se
visualizan en los examenes estaticos o dinamicos que se efectuan antes del
sacrificio. La persona indicada es el Médico Veterinario que dada su experiencia
detecta a los animales en ciertas actitudes anormales (quietos, echados en el
suelo, aislados de los demas, muy inquietos, etc.) o con evidencias fisicas visibles
como inflamacion, contusiones, dafios cutaneos, salivacion anormal, etc.
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Todos por métodos subjetivos de observacion. Una vez adquirida la
sospecha se procede a aislar al animal y se mantiene la vigilancia rigurosa, de
ésta se decide si se efectuan andlisis mas profundos o se manda a sacrificio.

ANEXOB
PRINCIPALES FORMAS DE CONSUMO DEL OVINO EN MEXICO.

1. BARBACOA™
Ingredientes para el consomé:
2 papas.
2 2zanahorias.
Yz taza de garbanzo.
Y2 cebolia.
3 cucharadas soperas de arroz limpio.
chile serrano al gusto.
sal de grano.
pencas de maguey
Procedimiento para la elabgoracién:
a) Remoje el garbanzo unas horas.
b) Haga rodajas de zanahoria, papa y chile.
c) Ase las pencas de maguey hasta que se quemen y se pongan suaves.
d) Vierta 24 tazas de agua sobre el fondo del bote. Coloque la parrilla.
e) Forre el bote con las pencas de maguey, ponga las papas, la
zanahoria, el chile, la cebolla, et arroz y los garbanzos, con una taza de
agua, en una cazuela y coléquela sobre la parrilla.
f) Vea figura 25.
Ingredientes para la carne:
7 kilos de carne de ovino al gusto.
4 pencas de maguey para barbacoa.
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Procedimiento para la elaboracién:

a)
b)

c)
d)

e)

)

Sobre la cazuela de verduras coloque una parrilla de tela de gallinero.
tave y limpie la carne. Séquela, anada sal en grano y coloquela sobre
la tela del gallinero.

Doble las pencas y entrelacelas para cubrir la carne. Cubra todo con
trapos. Apriete y tape el bote.

Cueza durante ocho horas.

Sirva con salsa borracha, frijoles, tortilas y guacamole.

Vea figura 26.

Figura 26. Barbacoa'”
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2. MIXIOTES™

Ingredientes:
1 Y% kilos de carne de ovino al gusto en trozos.

12
10
4
Yz
6
12

chiles anchos.

chiles morita.

dientes de ajo.

cucharada cafetera de comino.

hojas de aguacate cortadas en trozos.
mixiotes (hojas) y sal al gusto.

Procedimiento de elaboraciéon:

a)

b)

c)

d)

e)

f)

Limpie los chiles, desvénelos, remodjelos y licuelos con los ajos, el
comino y un poco de sal.

Coloque los trozos de carne lavados en la salsa de chile y déjelos
reposar cuatro horas.

Remoje los mixiotes.
Saque los mixiotes del agua, cortelos en cuadros y coloque, en cada

cuadro, trozos de carne con un poco de salsa y media hoja de aguacate.

Forme una bolsita y amarrela con un hilo.
Cueza las bolsitas en una vaporera a fuego durante tres o cuatro horas.

Sirvalas calientes y acomparfie con tortillas calientes.
En algunas regiones se usa aplicar un poco de pulque al agua de la

vaporera. Ver figura 27.

Figura 27. Mixiotes'™
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3. PIERNA AL HORNO'™
Ingredientes:

plerna de ovino de 6 kilos.

2 rebanadas de jamoén.

11 cucharas soperas de vinagre.

3 cebollas.

6 dientes de ajo.

6 chiles anchos.

6 clavos de especia.

20 pimientas.

1 rajita de canela.
cucharada cafetera de orégano.

Hierbas de olor.

Manteca para freir.

Sal y pimienta.
Procedimiento:

a) Lave muy bien ila pierna.

b) Pique y licue el jamén con tres cucharadas de vinagre y afiada sal y
pimienta. Haga incisiones en la pierna y unte perfectamente con la
mezcla.

c) Cubra la pierna con dos tazas de agua, la cebolla y los ajos rebanados,
las hierbas de olor y seis cucharadas de vinagre. Deje reposar durante
doce horas.

d) Escurra bien la pierna y friala en la manteca. Cuando doré retirela del
fuego.

e) Tueste los chiles, remdjelos en agua caliente y licuelos con f{as
especias, el liquido donde reposo la piermna y dos cucharadas de
vinagre. Unte la pierna con esta mezcla.

f) Coloque la pierna en un molde refractario forrado de papel aluminio.

Hormee a fuego medio hasta que este tierna (3 o 4 horas). Bafie de vez
en cuando con la salsa.
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g) Sirvase caliente, acompafado de papas y =zanahorias cocidas y
aceitunas.
h) Vea figura 28.

Figura 28. Pierna al horno'

4. BIRRIA™
Ingredientes:
1 kilo de costillas de ovino en trozos.
6 dientes de ajo.
1 cebolla.
3 hojas de laurel.
1 pizca de cominos.
chile guaijillo at gusto.
sal y pimienta.
Procedimiento:
a) Cueza la carne con los ajos y la cebolla, con suficiente agua para
cubrirla.
b) Ase, desvene y remoje los chiles. Licuelos con el agua donde los

remojo.
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c) Vierta y cuele la salsa licuada en la olla donde se esta cociendo la
carne. Agregue tres hojitas de laurel, el comino, sal y pimienta. Espere
que la carne esté suave.
Ingredientes para la saisa:
¥2 taza de vinagre.
2 dientes de ajo.
Chile piquin o de arbol.
Procedimiento:
a) remoje los chiles y los ajos en el vinagre y muela.
b) Para servir acompane con la salsa y cebolla picada, {imén en rodajas y
orégano.
c) Vea figura 29.

Figura 29. Birria**
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CORTES EN FRESCO

Lomo corto, limpio.(Short loin)

El lomo limpio es separado desde el cuarto trasero,
el lomo es deshuesado desde la costillaO a la 3. El
lado grueso es removido desde la linea derecha y
acompafiado desde la parte exterior del ojo del
musculo, pero paralelo a la costilla. El tendén es
extraldo a excepcion de la tapa. Las especificaciones
requeridas son:

* Distancia desde el ojo del musculo hasta remover
la pieza.

* Nomero de costillas.

* Peso requerido variable.

Chuleta / Costilla. (Rack)

Esta pieza se deriva desde el cuarto delantero, y
cortando entre la 5ta. y 6ta. costilla. Las
especificaciones requeridas son:

* Namero de costillas.

* La distancia del flanco removido desde la parte
externa del ojo del muasculo.

* Peso requerido variable.

(R

P con h (Neck)

Muasculo largo de la cervical y vértebras toracicas.
Carne jugosa y suave. Las especificaciones requeridas
son:

* Parte inferior de la cabeza.
* Peso variable.
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Cuarto del. o con h (Forequarter)

Esta parte consta de las primeras cinco costillas, y la
parte delantera cubierta de una capa de grasa intacta.
Las especificaciones requeridas son:

* Remover las intercostales.
* Conteo de costillas.

Ch berete con h (Shank)

Para encontrar el chamberete hay que cortar desde
debajo de la rodilla conjuntamente con el fémur, donde
se encuentra la paleta intacta. Este corte incluye la
tibia y la paleta. La piel y la grasa de la superficie
externa son removidos. Las especificaciones
requeridas son:

* Cortar debajo de la rodilla, incluyendo al tibia y la
paleta, sin grasa.

Espaldilla con hueso. (Square Cut Shoulder)

La espaldilla consiste en el musculo largo removido
desde la parte externa de la hoja de costillas que se
extiende desde la parte anterior de la pata
conjuntamente con la punta del cartilago. La parte
pesada de los tendones es expuesta, la cual es
removida hasta el final. Las especificaciones
requeridas son sélo las visuales.
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Pecho de carnero completo. (Breast & Flap)

Esta parte es removida rdpidamente, conservando la
frescura y abarca desde la finalizacion de las costillas,
hasta la mitad.

Pierna con cadera. (Leg)

Parte superior e inferior de las patas traseras, con
gran cantidad de tendones , los cuales se remueven.
Parte jugosa del carnero. Las especificaciones
requeridas son visuales.
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