“ﬂ UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA

;:EE":- T L T L4
uﬁﬂ* - ‘:,;;'” DE MEXICO
'.[E( W)

AN

‘S FACULTAD DE ESTUDIOS SUPERIORES CUAUTITLAN

PROGRAMA DE ESPECIALIZACION EN PRODUCCION DE
OVINOS Y CAPRINOS

“EVALUACION DE LA CALIDAD DE LA CANAL EN OVINOS DE
PELO POR ULTRASONIDO Y CORTES VALIOSOS”

TESIS
QUE PARA OBTENER EL GRADO DE ESPECIALIZACION EN
PRODUCCION DE OVINOS Y CAPRINOS
PRESENTA:
ILEANA VERGARA VILLEGAS

ASESOR: DR. MIGUEL ANGEL PEREZ RAZO

CUAUTITLAN IZCALLI, EDO. DE MEX. 2008



e e

Universidad Nacional - J ~  Biblioteca Central
Auténoma de México -

Direccion General de Bibliotecas de la UNAM
Swmie 1 Bpg L IR

UNAM - Direccion General de Bibliotecas
Tesis Digitales
Restricciones de uso

DERECHOS RESERVADQOS ©
PROHIBIDA SU REPRODUCCION TOTAL O PARCIAL

Todo el material contenido en esta tesis esta protegido por la Ley Federal
del Derecho de Autor (LFDA) de los Estados Unidos Mexicanos (México).

El uso de imagenes, fragmentos de videos, y demas material que sea
objeto de proteccion de los derechos de autor, serd exclusivamente para
fines educativos e informativos y debera citar la fuente donde la obtuvo
mencionando el autor o autores. Cualquier uso distinto como el lucro,
reproduccion, edicion o modificacion, sera perseguido y sancionado por el
respectivo titular de los Derechos de Autor.



AGRADECIMIENTOS

AL Br. José de Lucas Tron, AL Dr. Miguel Angel Pérez Razo Yy al ng.
Santos Arbiza Agulrre, por que cada platica con ustedes es un  nuevo
aprendizaje, gracias por enserarme el camino Y darme su apoyo.

A los MVZ: Joaquin Gomez Marrogquin, Jorge Vilchis, Carlos Angeles
Vicente, Jas, Ale, Fabidin, Edén, Omar Yy a Los trabajadores del rastro y de
La procesadora por su ayuda, tiempo Yy enseranzas.

ALJ'waolo, por Lo atencion prestada a este tmbajo

A mi querida FESC que we ha dado tanto y ala que estoy
profundamente agradecida

A Roberto Vasquez Plasencia por permitinme desarvollar como MVZ en
SIABVEP Y facilitar enormemente mi proceso educativo.

A Xochitl por que no pude encontrar una mejor amiga Y compainera de
trabajo, te deseo Lo mejor.

A todss aguellos que comparten con migo la idea de que la ovinocultura

acompanan de ana « otra forma en edte camine”

DEDICATORIAS

Por supuesto a mi familia: Aracell, Tomds, Hayolee, Araceli y dantel Los
que séempre me apoyan en caoa proyecto y a los que quiero mucho.



Indice i

indice de cuadros ii
indice de figuras iv
INtrodUCCION ... 1
ODBJEEIVOS ... 3
2. 1 GENEIAl e s 3

2.2 ESPECIfICOS  .vviiticcittee ettt ettt ettt et 3
Marco de referencia ... 4
3. Definicion de Canal .......cccooeeieieee s 4

3.1 Factores que afectan la calidad de canal ............ccooeiieieiciee, 4

3.2 Caracteristicas del animal ..........cccoveveiiii i, 7

3.2.1 RAZA e 7

3.2.3 Peso y edad al sacrifiCio ........cccooviieeiciieee e 8

30204 SEXO i e e annee e 9

3.2.5 AlIMENtACION  ....ocveeieiie e s 10

3.2.6 Manejo al SacCrifiCio  .....cccoviuieeeieiee e 11

3.2.7 SaNIdAA ..o s 12

3.3 Importancia de la evaluacion carnica .........ccccceeeeeveeiceece e 13

3.4 Métodos para la evaluacion carnica inn VIiVo .......c.ccoeevveceeecenecnnennes 14

3.4.1 Ultrasonografia .......ccceeeeeeieeieeceeeeceee et 14

3.4.2 Area del 0J0 de 10MO  ....eveeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e 15



3.4.3 Estimacion de la grasa (GR) ......cccoveeuieecie e 17

3.5 Métodos para la evaluacion carnica al sacrificio ...........ccccveeeeenenns 18

3.5.1 Conformacion  ......ccooireieieeee e s 18

3.5.2 Peso de la canal caliente ... 20

3.5.3 Peso de la canal frid ......ccooeeeeienerere e 21

3.5.4 Rendimiento de la canal .........cccoooieiiiniiii 21

3.5.5 COrteS e 22
Material Yy MEtOdOsS.................oouviieeecee e 24
U o o= To o S 24

4.2 Identificacion y medicidn por ultrasonografia ...........cccccceeveeneneee. 25

4.3 Obtencion de 1as canales .........cccceeveieieve i 26

4.4 Evaluacion de 10S COMES  .......cceruiiererineeeeeee e e, 26
Analisis estadistiCo ... 28
Resultados y DisCUSION ... 29
CONCIUSIONES .o 37
BIbliografia ...........ccooooiiieeee e 38

PALABRAS CLAVE: ovinos de pelo, ultrasonido, area del ojo del lomo,

longissiomus dorsi, canal, cortes valiosos

11



Indice de cuadros

Cuadro 1. Factores que influyen en la calidad de la canal ..............cccoeeenne. 6

Cuadro 2. Correlaciones de caracteristicas del cordero /n vivo (ultrasonido)
sobre caracteristicas de la canal en ovinos de pelo .........ccccocoeeieiicieienne 30

Cuadro 3. Correlaciones de algunas medidas tomadas con ultrasonido
sobre cortes de canal en ovinos de Pelo  .......ooociiiiiiiiie e 31

Cuadro 4. Medias de minimos cuadrados + e.e. del efecto genotipo
en variables tomadas con ultrasonidoy en la canal ..........c.ccoociiin e, 34

Cuadro 5. Medias de minimos cuadrados + e.e. del efecto genotipo
sobre el peso de piezas de canal: chamorro, pierna, rack, espaldilla,
falda, lomo, cuarto delantero y cuarto trasero en ovinos de pelo ................... 36

1



Indice de figuras

Figura 1. Canales OVINGS .....cccveiiiiiiiie et e e e e e are e 4
Figura 2. EQUipo de Ultrasonido .........ccccooiiieiiiiiiiee e 15

Figura 3. Area del ojo del lomo (AOB) y Grasa Subcuténea (PC)

tomada por ultrasonido ... 17
Figura 4. Area del 0jo del lomo tomada en Canal ........ccoeeeeeveeveeeeeereereeeereeens 17
Figura 5. Medicidn en la canal del punto GR  .........ccoooiiiiiiicce e, 18
Figura 6. Patrdn fotografico para la evaluacion de conformacion ................... 20
Figura 7. Media canal con algunos cortes COmuNes .........ccccceeevveeeeviieeeeecvnnennn 23
Figura 8. Corderos CapulNUAC .......c..ooooiiiiiiciee e 24
Figura 9. Localizacion de zona de toma de muestra .........cccceeveeveeecreecnennee. 25
Figura 10. Cortes de CarN@ .......cceeiiiiiiie e e 27
Figura 11. Estimacion del area del ojo del lomo al sacrificio ............ccceeeveennee. 27

iv



Resumen

Se evaluaron diferentes tipos raciales de ovinos de pelo, utilizando ultrasonido
Falco Pie Medical con la sonda para carne (ASP 18 de 3.5 MHz), se
determinaron las relaciones entre diversas caracteristicas en vivo y posmortem
como: grasa subcutanea, area y profundidad del ojo lomo, tomados entre la
122 y 132 costilla, ademas de las correlaciones con pesos de cortes valiosos de
canal (pierna, costilla, espaldilla, lomo completo, chamorro, falda, rack con
cadena, 4 delantero y V4 trasero). Ademas se analizo el efecto del tipo racial
sobre las medidas peso vivo, peso canal caliente, espesor graso obtenido por
ultrasonido, profundidad del lomo y area del ojo del lomo, ambas con
ultrasonido y de los pesos de los cortes de la canal. Se estudiaron 117 corderos
de pelo tomados al azar de mas de 1000, de los genotipos Blackbelly (BB),
Blackbelly-Dorper (BBD), Dorper (D), Katahdin (K), Katahdin- Blackbelly (KBB),
Katahdin-Pelibuey (KP) y Romanov (R) con edad promedio de 6 meses y pesos
promedio 44.6 kg. Se obtuvieron correlaciones positivas entre peso vivo y canal
caliente con el area del ojo del lomo, asi como las correlaciones entre la
profundidad y el area del ojo del lomo. Destaca que al aumentar el peso vivo
aumenta el peso de los cortes excepto el rack. KBB tuvo el mayor peso de canal
(P<0.05), siendo similar a KP, K, y BBD (P>0.05). El espesor graso de R fue
mayor a KBB (P<0.05), los demas fueron similares (P>0.05). Del area del ojo
del lomo por US, K fue mayor que KP, siendo similar para los demas genotipos.
En profundidad del lomo en canal, K fue menor que KBB y D (P<0.05). La
pierna mas ligera correspondid a R (P<0.05), aunque similar a BB y K (P>0.05);
en el lomo KBB fue superior a BB y D (P<0.05); el cuarto delantero de R fue
mas liviano que K y BB (P<0.05); del chamorro R fue mayor que BB y K.

Palabras clave: ultrasonido, cortes de canal, area del ojo del lomo



I INTRODUCCION

El mercado de la carne cada vez esta requiriendo carne homogénea y de mayor
calidad, con el objeto de complacer las exigencias del consumidor, el cual
otorga mayor énfasis a factores como la consistencia, sabor, terneza,
versatilidad, apariencia, presentacion, salud, seguridad alimentaria y bienestar
animal; aspectos que a nivel de mercado influyen para establecer el valor
comercial del producto y a nivel de produccion han ayudado a promover la
investigacion de los factores que influyen en la calidad de la carne y en el
establecimiento de estrategias que logren cumplir estas demandas (Castro
2002; Robaina, 2002; Brito 2002; Castro, 2005a; De Lucas 2006a).

Dentro de las caracteristicas que determinan la calidad de la canal en todas las
especies domésticas se encuentran las de tipo organoléptico (terneza, sabor,
olor y grasa), nutritivas, cuantitativas (determinadas por la relacién carne-hueso
y el tamafio de los cortes), y de uso (facilidad de preparacion, almacenamiento,
conservacion), en donde se ha determinado que el consumidor prefiere en
general canales mas magras, las cuales estan asociadas a canales mas
saludables (Arbiza y De Lucas, 1996; Bianchi y Garibotto, 2004; Arbiza, 2006).

Los estudios sobre evaluacién de canal en ovinos han sido primordialmente
realizados en razas de lana, lo que ha llevado a obtener una clasificacion de
estas canales en grupos con caracteristicas similares, permitiendo al

consumidor identificar las opciones de compra con base en sus preferencias.

A nivel nacional debido al crecimiento que estan teniendo los ovinos de pelo y
su cada vez mas frecuente comercializacién de carne en cortes y dada la
necesidad manifiesta de productores, comercializadores, industriales vy
dependencias del sector publico relacionados con la cadena productiva es
importante conocer los diferentes tipos de canal de estas razas para asi

evaluarlas y estandarizarlas.



La evaluacién de la calidad carnica es posible realizarla in vivo, por medio de la
ultrasonografia, y consta en la medicion de la grasa subcutanea del lomo la cual
nos da la oportunidad de evaluar diferentes terminaciones entre animales con
pesos similares y el area del ojo del lomo, que nos ayuda a estimar la
composicion de la canal (Garibotto y Bianchi, 2001; De Lucas, 2006).

La ultrasonografia es una técnica segura para pronosticar la composicion y
calidad carnica, lo que permite elegir corderos por su potencial carnicero desde
muy temprana edad y seleccionar sementales cuyas crias cumplan con los

requerimientos del mercado.

Pocos estudios se han realizado en ovinos de pelo en cuanto a clasificacion en
calidad de su canal, por lo que este trabajo contribuye a generar informacion

de lo que se esta produciendo en el pais.



II OBJETIVOS

2.1 General

e Evaluar la calidad de la canal por medio de ultrasonido en ovinos de pelo

2.2 Especificos

e Evaluar la ultrasonografia (ecografia) para determinar caracteristicas de
la canal /n vivoy posmortem en diferentes tipos raciales de ovinos de

pelo

e Evaluar los diferentes tipos raciales de ovinos de pelo sobre

caracteristicas de la canal y sus cortes



III MARCO DE REFERENCIA

3. Definicion de canal

Se conoce como canal, al cuerpo del animal una vez insensibilizado,
desangrado, desollado, eviscerado, con la cabeza cortada a la altura de la
articulacién occipito-alantoidea, sin o6rganos genitales externos y las
extremidades cortadas a nivel de las articulaciones carpo metacarpianas y tarso
metatarsianas, siendo su proporcién variable dependiendo del desarrollo de
hueso, musculo y grasa que presente los cuales se estiman entre 45%, 45-50%
y 3-5% respectivamente (Figura 1) (Arbiza y De Lucas, 1996; Buxade, 1996;
Robaina, 2002; Vergara, 2005).

Figura 1. Canales ovinas
Fuente: Vergara, 2007

3.1 Factores que afectan la calidad de la canal

Se define como calidad al conjunto de caracteristicas cuantitativas y cualitativas
de un producto o servicio que satisfacen deseos explicitos y/o implicitos del
consumidor y por lo tanto confiere a la canal una maxima aceptacién y un
mayor precio frente a los consumidores o frente a la demanda del mercado
(Castro, 2002).

La determinacion de la calidad de la carne ovina esta determinada por la zona
geografica, costumbres culinarias, pero siendo la tendencia general a preferir

canales magras asociadas a carne saludables (Bianchi, 2006, Castro, 2005a).



Varios autores (Brito, 2002; Castro, 2002; Castro, 2005b; De Lucas, 2006a;
Rubio, 2007), sefalan que las caracteristicas que van a determinar la calidad de
la canal son las siguientes:

« Organolépticas (color, sabor, olor, terneza, jugosidad, grasa, etc.)

e Sanitarias (inocuidad, libre de enfermedades)

« Nutritivas (importancia en la dieta, propiedades particulares)

» Cuantitativas (tamafo de cortes, buena proporcién carne/hueso)

e De uso (facilidad de preparacidn, aptitud para conservacion, facilidad de
almacenamiento, empaque atractivo, disponibilidad, calidad homogénea vy
consistente en el tiempo)

* Simbodlicas (imagen, distincién, exclusividad)

La variabilidad de la canal esta basada en su proporcion de hueso, musculo y
grasa, componentes que se desarrollan y maduran en ese orden, prefiriéndose
las canales con mayor cantidad de musculo, que aporten mayores porcentajes
de cortes de 12 categoria (pierna, rack) con la menor cantidad de hueso y con
un nivel dptimo de grasa (Kempster, 1989; Arbiza y De Lucas, 1996; Buxade,
1996; Robaina, 2002).

Como se puede observar en el cuadro 1 dentro de los principales factores que

afectan la conformacidén y engrasamiento de la canal ovina se encuentran la

edad, el peso vivo, la raza del animal y su alimentacién.

Cuadro 1. Factores que influyen en la calidad de la canal

CALIDAD DE LA CANAL

Rendimiento de  Peso de la N )
Conformacion Engrasamiento
canal canal

FACTORES INTRINSECOS Y PRODUCTIVOS

Raza )k kkk kkkk kkk




IndiVidUO k% kkk k% %%

SeXO 3 3 kK k kK kK k

Edad y peSO ViVO kK KKk k k% XKk k

Musculo o regiodn 0 0 *ok *kk

Alimentacion *x *oxok * *orokok
Sistema de explotacion *okk *Ak * *ok

Tratamientos x x . s

hormonales
FACTORES PRE Y SACRIFICIO
Ayuno y transporte HokAK * 0 0
Pre sacrificio y sacrificio * * 0 0
FACTORES POSTSACRIFICIO

Estimulacion eléctrica 0 0 0 0
Refrigeracién ** * 0 0
Tiempo de maduracién 0 0 0 0

Condiciones de

conservacion

FACTORES DE COMERCIALIZACION Y CONSUMO

Preparacion de la
kkk Xk k% %

canal y fileteado
Cocinado 0 0 0 0

?= influencia desconocida o discutida; 0= nula influencia; *= poca influencia; **= influencia moderada; ***= mucha
influencia; ****: fundamental
Fuente: modificado de Buxade (1996).

3.2 Caracteristicas del animal

3.2.1 Raza

Es sabido que la influencia de la raza con respecto a la canal esta dada por el
grado de precocidad que presente, existiendo diferencias para cada tipo racial
en relacién a la ganancia de peso, y la eficiencia de la conversion del alimento
en peso vivo, siendo mas eficientes las razas carnicas especializadas ya que
presentan mayor proporcion musculo-hueso con relacién a razas maternas y
criollas (Arbiza y De Lucas, 1996; Asenjo et al., 2005; Berumen et al., 2007).




Aunque con la seleccidn de una determinada raza se pueden conseguir cambios
importantes en la composicion de la canal, existe considerable variacion entre
animales de una misma raza. Mediante el uso de la seleccién genética se ha
demostrado la posibilidad de cambiar el tamafo y la composicion de la canal
dentro de una raza. El proceso es lento y a largo plazo, pero una vez logrados
los cambios, estos son perdurables en el tiempo. Existe un importante control
genético sobre las diferencias en contenido de carne y grasa entre diferentes
animales de una misma raza, siendo estas caracteristicas moderadamente

heredables.

Las caracteristicas carniceras se caracterizan por presentar heredabilidades
moderadas a altas, presentando el area del ojo del bife y el espesor de grasa
subcutanea, dos de las variables responsables de explicar la variacién en el
rendimiento carnicero heredabilidades en el rango de 0.35 - 0.40 (Brito, 2002;
Safari et al., 2004).

El grado de engrasamiento también esta relacionado con la raza, por lo que se
sabe que los corderos criollos tienden a depositar mas rapidamente grasa, de
igual manera las razas lecheras engrasan mas que las carnicas, aunque
principalmente grasa cavitaria presentando diferencias segun el tipo de animal

(razas de cola gorda, inglesas o de pelo) (Wood et a/., 1980).

En relacién al efecto de la raza, también se han encontrado diferencias
marcadas en relacidén a la grasa que se acumula rapidamente en ancas y cola
(ovinos de cola grasa) (Atti, 1994; Arbiza y de Lucas, 1996; Bedhiaf y Djemali,
2006).

En un estudio realizado en México por Hernandez et a/., (2007), se compararon
parametros de calidad entre razas de ovinos de pelo y lana encontrando mayor
rendimiento de canal y espesor de grasa en ovinos de pelo; pero no llegaron a
encontrar diferencias significativas en el analisis sensorial. Con respecto al

analisis fisicoquimico encontraron que las razas de pelo muestran diferencias en



proteina (20.4%) y humedad (74.3%) con respecto a las razas de lana (19.3%

y 75.9% respectivamente).

El empleo de cruzamientos para la produccién de carne, pueden ser Utiles en la
obtencién del vigor hibrido, para obtener por un lado mejores canales y por
otro, la mejora en otros parametros que también repercuten en la produccion
de carne, como la calidad de canal, ganancia de peso, prolificidad y conversion
alimenticia) (Lépez et al., 2000; Brito, 2002; Pérez y De Lucas, 2006; Busetti et
al.,, 2007; Osorio y Montaldo, 2007; Cantdén et al., 2007; Bianchi y Garibotto,
2007).

3.2.3 Peso y edad al sacrificio

La relacién edad—peso influye en todas las medidas corporales sobretodo en el
espesor graso de la canal, ya que a medida que va creciendo el animal, se
observa que aumenta con ello el grado de engrasamiento distribuyéndose
principalmente en grasa subcutanea, la grasa intermuscular, la grasa
intramuscular, la grasa pélvica y renal, y la grasa marrén, aumentando ademas
a mayor peso la proporcidon de pierna y costillar y el color de la canal (Prescott,
1979; Buxade, 1996; Asenjo et al., 2005).

La relacion entre las medidas de la grasa (espesor de grasa dorsal y puntuacion
del estado de engrasamiento) y el porcentaje de grasa en la canal dependen
del peso (Ruiz de Huidobro et a/, 2005). En el caso del sabor se ha visto que a

mayor edad-peso se va acentuando la intensidad del sabor.
3.2.4 Sexo
Es otro factor a considerar en el rendimiento de la canal, obteniendo diferencias

entre sexos en su composicion tisular, presentando los machos un porcentaje

mayor de musculo y hueso, un mejor rendimiento y mayor proporcién de



musculo en cuello y térax y menor de costillar que la hembra (Sancha et al.,
1996, Caneque et al., 1999 citados por Asenjo et al., 2005).

Estudios demuestran que la hembra presenta un desarrollo mas precoz del
tejido graso que los machos explicado por las diferentes eficiencias de
asimilacién proteica y a las diferentes ganancias de peso que presentan los
machos en su crecimiento, asi como la mayor concentracion de hormona de
crecimiento (GH) en machos lo que provocaria una sintesis proteica mayor
(Arbiza y De Lucas, 2006; Bénévent, 1971; Robelin y Thériez, 1981; Shidu et
al.,, 1973; citados por Mendizabal y Soret, 1997). Se ha visto que las hembras
presentan mayor grasa (subcutanea, intermuscular, peri-renal), menor musculo
y hueso que los machos y capones, aunque no presentan variacion en la

proporcion de piezas en cortes (Vergara, 2005).

3.2.5 Alimentacion

Los parametros que modifican directa o indirectamente en la canal por un mal
manejo nutritivo son los siguientes: ganancia de peso vivo, eficiencia de
conversion alimenticia, peso vivo y de la canal, rendimiento de la canal,
contenido del tracto digestivo, grado de engrasamiento, dias de alimentacion,
color de la grasa y de la carne, edad de terminacién, nivel y tipo de

alimentacion, distribucion y composicion de tejidos grasos (Brito, 2002).

Con respecto al rendimiento se ha visto que los animales alimentados con
grano (con una relacién energia/proteina de la dieta alta) presentan un
rendimiento superior a aquellos alimentados en base a pasturas, explicado esto
principalmente por el menor contenido gastrointestinal de los primeros y a que
los animales con altos niveles de energia en su dieta, almacenan el exceso de
ésta en forma de grasa, luego de satisfacer sus necesidades de mantenimiento

y crecimiento. En sentido contrario, cuando se incrementa la relacion



proteina/energia en la dieta, se favorece el crecimiento del animal, pudiéndose

obtener un animal mas magro (Brito, 2002).

En una recopilacion de trabajos de Asenjo et al,, 2005 trabajando con corderos
destetados y sin destetar observaron un mayor peso de canal, conformacion y

rendimiento en el grupo de los no destetados.

También se ha visto que los corderos presentan mayor deposito de grasa en
canal cuando su alimentacion es muy energética (Castillo, 1974; Black, 1974
citado por Mendizabal y Soret., 1997).

Desde el punto de vista de la calidad de la carne, los parametros mas afectados
por los distintos sistemas de alimentacidn seran el color de la grasa y la carne,
asi como la edad, composicion y distribucion de los depodsitos adiposos
(Mendizabal y Soret, 1997; Rubio, 2007).

La alimentacion (calidad y cantidad) es uno de los factores principales que
afectan los parametros de la calidad, composicidn y sabor de la carne. Se sabe
que el nivel de ingestidon, asi como el contenido de nutrientes en la dieta
(energia y la proteina), van a influir directamente en el ritmo de crecimiento y
la composicion corporal (Andrews y Orskov, 1970; Thériez et al., 1982; Purroy
et al., 1993 citados por Mendizabal y Soret, 1997).

Se sabe que la carne de cordero en pastoreo tiene mejor sabor y favorece la
concentracion de acidos grasos benéficos: siendo el caso del linoleico, que es
un acido graso poliinsaturado con propiedades anticancerigenas y
antimutagénicas (Arbiza y de Lucas, 1996; Ramirez, 2007). Aunque el
rendimiento es mayor en dietas basadas en granos en relaciéon a animales

mantenidos en pastoreo (Brito G, 2002).

Existen algunos alimentos que influyen en el sabor y olor de la canal como son

algunas leguminosas como la alfalfa, nabos, harinas de pescado y gallinaza.



3.2.6 Manejo al sacrificio

El sacrificio del animal se debe realizar por medio de insensibilizacidn,
degollado, desangrado y posterior desollado, afectando en la calidad de la

carne el manejo que se le aplique en esta fase de la cadena carnica.

La calidad en el sacrificio se asocia a caracteristicas de higiene en el proceso,
seguridad microbioldgica del producto y condiciones de bienestar animal que

afectan en alguna medida las propiedades del producto.

En relacion al sacrificio se debe evitar el estrés ya sea metabdlico o por manejo
(carencia de alimentos y agua, transporte, descarga y espera en corral,
matanza, etc.), ya que este puede ocasionar una carne de menor calidad con

las siguientes caracteristica:

Cortes obscuros
Dureza de la carne
Decomisos por lesiones

Baja capacidad de retencién de agua

AN

Reduccion en el almacenamiento de grasas, lo que afecta el sabor,

jugosidad y percepcién de terneza.

El estrés crénico puede provocar una protedlisis muscular que afectara la
conformacion muscular, el tamafio y calidad de cortes (atrofia muscular),
viéndose reflejado en una mala conformacion del musculo y baja calidad de los
cortes por atrofia del tejido, ademas de disminuir los niveles de pH por la baja
de reservas de glicdgeno (5.7-5.8), aumentando con ello las posibilidades de
contaminacién bacteriana (Brito, 2002).



3.2.7 Sanidad

En el aspecto sanitario se debe de considerar las tendencias actuales del
mercado, no solo a nivel nacional sino también a nivel mundial, por lo que se
buscan alimentos que sean seguros sanitariamente e inocuos al ambiente
(Castro, 2002; Rubio, 2007), para garantizar que el proceso productivo
contemple la proteccion al consumidor a través del resguardo sanitario del
animal. En la actualidad, no existe un estatus sanitario de los rebafios ovinos
claramente definido, por lo que se debe considerar que la presencia de
enfermedades constituye limitantes para el desarrollo de rebafos ovinos y para

el acceso de mercados con mayor valor agregado.

Un mal manejo en el aspecto sanitario puede llegar a causar los siguientes
problemas:

e Disminucién de la produccion del animal afectado por la enfermedad

« Interferencia en las habilidades de expresion del potencial maximo del animal
e Aumento en el niUmero de muertes, aumentando los costos por reemplazo

¢ Aumento de la susceptibilidad a otras enfermedades

e Aumento en los costos de produccion por tratamiento y mano de obra

e Aumento de los costos de alimentacién por unidad producida

e Asi como probabilidad de intoxicaciones alimentarias como las ocasionadas
por E. coli, Salmonella, Clostridium) (Shiffner et al., 1996).

3.3 Importancia de la evaluacion carnica

La importancia de la evaluacidon de las canales ovinas radica en que optimiza
cualitativa y cuantitativamente la produccién carnica, ya que nos permite darle
una calificacién a la canal y con ello una escala de precios y por otro lado nos
permite obtener e identificar interacciones entre el ambiente y el manejo en los

diferentes sistemas de produccidon que nos permitan planificar y establecer las



mejores formas de obtenerla segun el mercado en el que se quiera competir.

Se conocen diferentes métodos utilizados en la evaluacion de la canal, algunos
autores (Delfa, 1992; Fayes y Owen, 1994; Cafieque et al., 2005), sugieren la
apreciacion visual, la medicion del peso vivo, la medicién de la circunferencia
del térax, de la grasa dorsal, de la profundidad muscular y area del ojo del

lomo, asi como la diseccion, evaluacidon de cortes comerciales, etc.

3.4 Métodos para la evaluacion carnica in vivo

3.4.1 Ultrasonografia

La utilizacion de la técnica de ultrasonografia en pequeios rumiantes comenzd
a difundirse en los afios 80, utilizandose en procesos reproductivos, tomando
importancia en estos Ultimos afnos en su uso para estimar composicion y calidad

de canal (Figura 2).

La ecografia se basa en mostrar imagenes reflejadas por los tejidos sometidos a
ondas de ultrasonido, en el caso de la medicién de las caracteristicas carnicas
esta se realiza en la zona ubicada entre la 122 y 132 costilla (Mahgoub, 1998;
Bellenda, 2006).

La ultrasonografia es un método no invasivo el cual a nivel de carne, tiene el
proposito de evaluar la calidad de la canal sin necesidad de sacrificio,
pudiéndose utilizar en mediciones con un alto nimero de animales generando
informacion que ayude a predecir el valor productivo del cordero a edades
tempranas (Montossi, 2003). Varios estudios en ovinos de lana han mencionado
que con la ecografia se estima con elevada precision el espesor de la grasa
subcutanea, presentando una r= 0.72-0.97 (P<0.01) (Gooden et al, 1980;



Bass et al, 1982; Mc Ewan et al, 1989; Delfa et al, 1991; Teixeira y Delfa,
1997; Cadavez et al., 1999 citado por Delfa et al., 2005).

Gracias a la ecografia se pueden evaluar diferentes terminaciones entre
animales de peso similar, por medio de la grasa de cobertura, o darnos una
estimacion de la composicion carnicera de la canal por medio del area del ojo
del lomo, pudiendo ser de utilidad para la clasificacion del ganado en grupos de
produccidon uniformes (San Julidn et al, 2003; Delfa et al, 2005; Parraguez,
2007).

Las zonas de eleccidn para la toma de medidas con ultrasonido se establecen
en la region de las costillas, dentro de la zona lumbar para la obtencién de
profundidad, anchura y area del ojo del lomo asi como espesor de grasa
subcutanea y zona esternal para la obtencidn del espesor de grasa subcutanea
esternal, los cuales son un indicador de la musculatura y engrasamiento total

del animal (Parraguez, 2007).

Figura 2. Equipo de ultrasonido
Fuente: De Lucas (2006)

3.4.2 Area del ojo de lomo

La medicidon de la grasa subcutanea del lomo y el area del ojo del lomo a la
altura de la 122 y 132 costilla, se han referido como método de evaluacion de
la calidad de la canal, debido a la correlacién que se ha encontrado entre estas
dos medidas y la cantidad total de musculo de la canal, siendo para el
porcentaje de grasa de r=0.27 a 0.76, para el porcentaje de musculo r=0.9 a

0.63 y para el porcentaje de grasa subcutanea de r=0.46 a 0.77 (Montossi,



2003; Robaina, 2002; Cafeque y Sahudo, 2005).

Se denomina "ojo del lomo" a la seccion transversal del musculo Longissimus
dorsi. Este parametro de valoracion de la canal permite estimar diversos
indicadores relacionados con la calidad y composicion de la carne. Esta medida
es un buen indicador para la evaluacién de los corderos sobre la base de su

rendimiento carnicero y calidad de su carne (Robaina, 2003).

Hasta los afos sesenta, esta medicion se habia llevado acabo en animales al
sacrificio, lo que impedia realizar seleccion, por lo que el uso de la ecografia en
produccidon animal ha permitido realizar mediciones de forma rapida, practica y
atraumatica, para asi buscar animales con mejores caracteristicas de canal
proporcionando una herramienta mas para realizar programas de seleccién de

animales desde muy temprana edad (Figura 3) (Arbiza, 2006).

La valoracién del area del ojo del lomo como se observa en la Figura 4 también
puede llevarse acabo a nivel de cortes realizando un trazado de su contorno en
una hoja de papel albanene (transparente) y luego determinando su superficie
con una tabla de puntos para sacar asi su area en centimetros, siendo esta
ademas un indicador para evaluar y comprobar la eficacia de la medicion

tomada con el ultrasonido (Robaina, 2002).

Figura 3. Area del ojo del lomo (AOB) y Grasa Subcutanea (PC) tomada por
ultrasonido



Fuente: Robaina (2002)

Figura 4. Area del ojo del lomo tomada en canal
Fuente: Robaina (2002)

3.4.3 Estimacion de la grasa (punto GR)

La valoracién de la cobertura de grasa es un parametro importante ya que
guarda relacidon con la calidad, conservacion y comercializacién de la carne,
influyendo en la terneza, jugosidad y sabor de la carne. Como se observa en la
Figura 5, este parametro se evalla en funcion de la medida de la profundidad
(mm) de tejido subcutaneo, en una posicion denominada punto GR. Este punto
se toma sobre la 122 costilla y a 11 centimetros de la linea media de la canal,
siendo este un indicador del grado de terminacién de la canal. Los grados
deseables de engrazamiento van de 4 a 16 mm (Thatcher y Plant, 1988;
Robaina, 2002; Montossi, 2003; Ruiz de Huidobro et al., 2005).

Trabajando con corderos lechales se ha encontrado una relacidon entre el
espesor de grasa subcutanea dorsal con la mayoria de las partes de la canal asi
como los cortes de pierna, espaldilla y costillar (Ruiz de Huidobro, 1992; Ruiz
de Huidobro et al,, 1997; Diaz et al., 2000 citados por Ruiz de Huidobro et a/.,
2005). Con respecto a México, en uno de los primeros estudios realizados con
ovinos de pelo, Hernandez et al, (2007) encontraron un mayor espesor de

grasa dorsal en los corderos de pelo que en los de lana.



Figura 5. Medicidn en la canal del punto GR.
Fuente: Robaina (2002)

3.5 Métodos para la evaluacion carnica al sacrificio

3.5.1 Conformacion

Es la forma y volumen general del cuerpo del animal ya sacrificado en su
presentaciéon como “canal caliente” o “canal fria”, tomando como base el
contorno de la canal. Esta se determinara visualmente de acuerdo a un patrén
fotografico (NMX-FF-106-SCFI-2006).

Se basa en la distribucion y proporcion de las diferentes partes que conforman
la canal, estableciendo la relacion del espesor de la carne y de la grasa
subcutanea con relaciéon a las dimensiones del esqueleto, indicandonos asi el
grado de desarrollo del animal, presentando mayor valor comercial las canales
anchas, cortas y con amplios planos musculares (Arbiza y De Lucas, 1996;
Buxade, 1996).

Hay diversas formas de clasificacion de las canales ovinas dependiendo de
paises o necesidades. Como se puede observar en la Figura 6, la conformacién
de las canales de acuerdo a la norma mexicana se clasifica en tres tipos:

= Excelente

Canales con musculos gruesos y amplios en comparacion con la longitud de la

misma; amplio llenado de las piernas y los cuartos delanteros.



= Buena

Canales con musculos moderados en comparacion con la longitud de la misma;

piernas y cuartos delanteros moderadamente delgados.

= Deficiente

Canales con musculos delgados en comparaciéon con la longitud de la misma;

piernas cuartos delanteros delgados y concavos

EXCELENTE BUENA DEFICIENTE

Figura 6. Patrdn fotografico para la evaluacion de conformacion
(Fuente: NMX-FF-106-SCFI-2006)

Este sistema de evaluacion de canal sirve para brindar informacién objetiva que
ayude a orientar lo que se esta produciendo en el pais con lo que demanda el

mercado, asi como para poder proporcionar un estandar de calidad.



3.5.2 Peso de la canal caliente

Es la cantidad expresada en kilogramos de una canal después del proceso de

sacrificio y faenado, previa al lavado final de la misma (Robaina, 2002).

En trabajos realizados comparando ovinos de pelo y lana se determind un
mayor rendimiento tanto de canal caliente como de canal fria en ovino de pelo,
pudiendo ser explicado por el mayor peso de piel que presentan los ovinos de
lana (Hernandez et al., 2007).

3.5.3 Peso de la canal fria

Se le conoce al peso obtenido después de la refrigeracion de la canal en un
tiempo de entre 18 y 24 horas en el que se vuelven a pesar las canales. La
diferencia entre el peso caliente y el peso frio es lo que se denomina merma
por enfriado (Robaina, 2002).

3.5.4 Rendimiento de la canal
Se conoce como rendimiento de la canal a la relacién que existe entre el peso

de la canal y el peso del animal vivo, se expresa en porcentaje y varia en

funcién de que el peso canal y peso vivo sean considerados:

Peso vivo granja (PVG) = Peso que se realiza en la granja, previo al
transporte

e Peso vivo sacrificio (PVS) = Peso vivo que se realiza previo sacrificio

e Peso vivo vacio (PVV) = Peso vivo sacrificio (PVS) sin contenido digestivo
e Peso canal caliente (PCC) = Peso obtenido tras el sacrificio

e Peso canal frio (PCF) = Peso que se obtiene tras la refrigeracion de la

canal por 24 horas a 4°C



Las diferencias que se dan entre el peso vivo en granja y peso al sacrificio estan
dadas por la pérdida de peso por transporte (tiempo y distancia) ademas de
pérdidas por deyecciones, privaciones de agua y ayuno. Estas pérdidas de peso
pueden abarcar desde el 3 al 14% del peso del cordero.

En el caso de la diferencia que se obtiene entre el peso de la canal caliente y la
fria estas estan producidas por el escurrimiento de la canal durante la

refrigeracion y van de un 3 a un 5 %, segun el estado de engrasamiento.

Con estos datos se pueden obtener los siguientes indices productivos: el
rendimiento de la canal verdadero el cual se obtiene al dividir el peso de la
canal caliente entre el peso vivo vacio por cien (PCC / PVV * 100) y el
rendimiento comercial, utilizado cominmente el cual se basa en dividir el peso
de la canal fria entre el peso vivo por cien (PCF / PVS * 100), indicandonos con

estos datos cuanta canal hay en relacion al peso vivo (Buxade, 1996).

3.5.5 Cortes

El despiece es la accion de separar determinadas partes anatémicas de la canal
en base a decisiones establecidas por intereses comerciales, segun el método
propuesto por Colomer- Rocher et a/., 1988, después de separar la cola por sus
implantes, la canal sera dividida en dos mitades siguiendo un eje longitudinal
marcado por la columna vertebral y seran registrados los pesos de cada una de
ellas, cuya suma debe ser el peso total de la canal, empleandose la parte

izquierda para el despiece (Vergara,2005).

El obtener los pesos y los porcentajes que representan los diferentes cortes
sobre el total de la canal nos ayudan a evaluar la eficiencia carnica (Robaina,
2002).

No todos los musculos tienen el mismo valor en el animal, siendo las porciones

traseras como la pierna, el lomo, las costillas traseras con lomo las que cuentan



con mayor palatabilidad, aceptacion y por ende mayor demanda y precio. Se
puede observar en la figura 7 los cortes de cordero mas comunes.

En un estudio realizado con Pelibuey, se obtuvo para esta raza mayor
proporcion de térax (32.9%), seguido por la pierna (31.15%), brazo-brazuelo
(17.55%), abdomen (12.31%) y cuello (6.68%) (Arbiza y De Lucas, 1996).

Figura 7. Media canal con algunos cortes comunes
Fuente: De Lucas (2006)



IV MATERIALES Y METODOS

4.1 Ubicacion

El presente estudio se realizd en el Rastro municipal Capulhuac, el cual se
encuentra ubicado en Capulhuac, Toluca Estado de México, asi como en la

procesadora de carne que se encuentra en el mismo municipio.

El clima en el que se encuentra es templado subhimedo con lluvias en verano.
La precipitacién promedio anual es de 500 y1500 mm y la temperatura entre 10
y 16°C. Esta ubicado a los 19° 12’ de latitud norte y a los 99° 28 “de longitud

oeste, presentando una altitud promedio de 2,800 msnm.

Se utilizaron 117 corderos de ovinos de pelo elegidos al azar de un total de
aproximadamente 1000 animales destinados al sacrificio, con caracteristicas
externas del tipo racial Blackbelly, Blackbelly-Dorper, Dorper, Katahdin,
Katahdin- Blackbelly, Katahdin-Pelibuey, Romanov con edad en promedio de 6
meses y pesos de 42 a 48 Kg (Figura 8).

Figura 8. Corderos Capulhuac
Fuente: De Lucas (2007)
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El trabajo se dividi6 en tres partes: a) identificacion y medicién por

ultrasonografia, b) obtencién de canales y c) evaluacién de cortes

4.2 Identificacion y medicion por ultrasonografia

De los animales destinados al sacrificio semanalmente, se elegian al azar los
corderos destinados al estudio, los mismos se identificaron individualmente por
medio de un numero, posteriormente se procedid a quitar el pelo de la zona
que comprendia el area del ojo del lomo, en una franja que corre desde las
apofisis espinosas de las vértebras lumbares hasta unos 6-8 cm debajo de las

transversas entre la 122 y 132 costilla (Figura 9).

Se tomaron los siguientes datos: lugar de procedencia, tipo racial por

caracteristicas externas, peso vivo y medicién de condicién corporal.

La evaluacién del animal se llevd acabo con un ecégrafo Falco Pie Medical
usando la sonda para carne (ASP 18 de 3.5 MHz). Una vez obtenidas las
imagenes, se analizaban y determinaban: la grasa subcutanea, la profundidad

del ojo del lomo (/ongissimus dorsi)en cm y el drea del ojo del lomo (cm?).

Figura 9. Localizacion de zona de toma de muestra
Fuente: Vergara (2006)
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4.3 Obtencion de las canales

Los corderos fueron sacrificados previa insensibilizacion eléctrica. Se realizé el
degiielle, desangrado y desollado de los animales. Inmediatamente después del

sacrificio se obtuvo el peso de la canal caliente.

4.4 Evaluacion de los cortes

Para determinar las caracteristicas de peso de los cortes se utilizd la media

canal izquierda; los cortes realizados fueron los siguientes (Figura 10):

e Pierna: Corresponde a un corte que comprende las regiones de la pelvis,
cola, muslo y pierna

e Costilla: Se obtiene mediante dos cortes transversales: a nivel del 5°
espacio intercostal y posterior al 139 espacio intercostal; y un corte
longitudinal paralelo a la columna vertebral

e Espaldilla: Comprende la mitad del cuarto delantero

e Lomo completo: Corte correspondiente a la zona vertebral de la region
lumbar

e Chamorro: Comprende los musculos extensores y flexores de los
miembros

e Falda: Corte de la region ventral

e Rack con cadena: Corresponde a la zona vertebral de la region dorsal y
el cual se obtiene mediante dos cortes transversales: uno a nivel del 5°
espacio intercostal, y otro inmediatamente por detras de la costilla

e V4 delantero: Parte anterior de la media canal. Comprende la espaldilla,
paleta y pecho)

e V4 trasero Parte posterior de la media canal. Comprende la pierna, lomo,

falda, rinonada y rabo en el cuarto izquierdo.
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c) Pierna d) rack

Figura 10. Cortes de carne
Fuente: Vergara (2007)

Para determinar el area del ojo del lomo (/ongissimus dorsi), se utilizd el corte
de rack, como se puede observar en la Figura 11, se realizd el trazado del
contorno del mismo en una hoja de papel albanene, para después llevar acabo

la determinacién de su area utilizando una tabla de puntos.

b

Figura 11. Estimacion del area del ojo del lomo al sacrificio
Fuente: Vergara (2006)
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V. ANALISIS ESTADISTICO

Se determind la correlacion entre las medidas tomadas /in vivoy en la canal, ademas
de las correlaciones entre las medidas tomadas por ultrasonografia y cortes

mediante el Proc Corr del paquete estadistico SAS (1996).

Se analizd el efecto del tipo racial sobre las medidas peso vivo, peso canal caliente,
espesor graso obtenido por ultrasonido, profundidad del lomo y area del ojo del
lomo, ambas con ultrasonido y de los pesos de los cortes de la canal (pierna, costilla,
espaldilla, lomo, chamorro, falda, rack con cadena, 2 delantero, V4 trasero). Se
aplicé el procedimiento de GLM del paquete estadistico SAS (1996). Las diferencias

entre las medias se realizaron con la prueba de Tukey.



VI. RESULTADOS Y DISCUSION

En el cuadro 2 se aprecian las correlaciones entre las caracteristicas medidas por
ultrasonografia /n vivo con las medidas obtenidas en la canal. De este cuadro

destacan las siguientes correlaciones:

El peso vivo presentd una correlacion positiva alta (P<0.001) con el peso de la canal
caliente (0.767) y area del ojo del lomo tomada en canal (0.365) y una correlacion
positiva significativa baja con profundidad del lomo tomada por ultrasonografia, por
lo que se podria deducir que en general a mayor peso vivo y de canal habra un

mejor estado muscular del ojo del lomo.

La profundidad del lomo obtenida con ultrasonido no obtuvo una correlacion
significativa con la obtenida en canal, pero si tuvo correlacidon positiva alta (P<0.001)
con la caracteristica area del lomo tomada por ultrasonido (0.782) y media con el
area del lomo tomada en canal (0.390), pudiendo ser importante seguir con mas

estudios que puedan servir para estandarizar la toma de muestras.

La variable area del ojo del lomo obtenida por ultrasonografia tuvo una correlacién
positiva media con la obtenida en la canal (P<0.01). En estudios realizados por
Greiner et al., (2003) trabajando con bovinos hallaron una correlacién positiva mas
alta (r=0.86).

Con respecto a la correlacién entre el espesor graso tomado por ultrasonografia con
el area del ojo del lomo tomada por ultrasonografia y en canal, presentd una
correlacion baja (0.197) con la tomada por ultrasonografia (P<0.05) y nula con la

obtenida en canal (P<0.05). Las correlaciones obtenidas entre espesor graso y area
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del ojo del lomo coinciden a lo hallado por Greiner et al., (2003) trabajando con

bovinos, las cuales tampoco hallaron significantes.

Cuadro 2. Correlaciones de caracteristicas del cordero /in vivo (ultrasonido)
sobre caracteristicas de la canal en ovinos de pelo

ESPESOR  PROFUNDIDAD  AREA AREA _ PROFUNDIDAD
5'1538 P'éif_’lgﬁ.'\r'é" GRASO LOMO LOMO LOMO LOMO
us us US  CANAL CANAL
PESO VIVO ; 0.767 0.133 0.199 0.148  0.365 0.173
)k k * XXk
PESO CANAL
0.767 ; -0.075 -0.161 0217  0.390 0.334
CALIENTE 76 2 3 3
ESPESOR
GRASO 0133 -0.075 ; 0.180 0.197  0.011 20,042
us *
PROFUNDIDAD
LOMO 0199  -0.161 0.180 - 0782 0.380 0.163
US *X kX% kX%
AREA
LOMO 0.148 0.217 0.197 0.782 - 0286 -0.024
US X X k%% Xk
AREA
LOMO 0.365 0.390 0.011 0.380 0286 - 0.426
PROFUNDIDAD
LOMO 0.173 0.334 20,042 0.163 0024 0.426 ;
CANAL * .

(P<0.05); ** (P<0.01); *** (P<0.001), indican diferencia estadistica.

Como se observa en el cuadro 3 al tomar las correlaciones correspondientes a

medidas tomadas con ultrasonido sobre cortes de canal se puede observar la

significancia de algunas correlaciones (P<0.05).

El cuadro muestra los resultados de las relaciones entre peso vivo y peso de la canal

caliente con los diferentes cortes. Se encontré que al aumentar el peso de estas

variables a su vez aumentaba el peso de los cortes a excepcion del rack (P>0.05), lo

que nos indica que a medida que haya un aumento de peso vivo y peso de canal se

presentara un aumento reciproco de estos cortes.
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La profundidad del ojo del lomo tomada por ultrasonografia presentd una correlacion
positiva con el corte de espaldilla y el chamorro (P<0.01). La variable espesor graso
presentd correlacion negativa significativa solamente con el corte de pierna
(P<0.05), aunque se observa que ha medida que aumenta el espesor graso la

proporcion de los cortes tendia a disminuir.

La variable area del ojo del lomo obtenida por ultrasonografia, como se puede
observar demostré una relacién positiva (P<0.01) con el corte de la espaldilla
presentando una correlacion de r=0.221 y una negativa con el 4 trasero de r=-
0.396.

En la bibliografia consultada no se reportaron correlaciones de medidas obtenidas
con ultrasonido sobre cortes de carne como se realizd en este trabajo, por lo que lo
realizado se considera un aporte.

Cuadro 3. Correlaciones de algunas medidas tomadas con ultrasonido
sobre cortes de canal en ovinos de pelo.

Va Va
PIERNA RACK ESPALDILLA LOMO FALDA CHAMO TRASERO DELANTERO
PESO
VIVO 0.530 0.043 0.506 0.457 0.213 0.415 0.561 0.481
XKk XKk KKk b33 KKK KKK XKk
PESO CANAL
0.766  0.098 0.606 0.665 0.321 0.373 0.734 0.703
CALIENTE K%k *kk *okk * *% *okk *kk
ESPESOR
GRASO -0.233 -0.146 0.163 -0.134 -0.027 0.013 -0.307 -0.015
us *
PROFUNDIDAD
LOMO 0.085 -0.058 0.255 0.046 0.020 0.232 -0.218 -0.240
us *% *%
AREA
LOMO 0.022 -0.084 0.221 0.049 -0.031 0.119 -0.396 -0.301
us *% *k
(P<0.05); ** (P<0.01); *** (P<0.001); indican diferencia estadistica.
CHAMO=CHAMORRO
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El cuadro 4 muestra los resultados en cuanto a las medidas de evaluacion realizadas

mediante el ultrasonido y en canal para los siete tipos raciales.

Como se puede observar, Unicamente las variables: peso de la canal caliente, area
del ojo del lomo y espesor graso obtenidos por ultrasonido y profundidad del lomo

evaluado en canal, se encontraron diferencias entre tipos raciales (P<0.05).

Con respecto al peso de la canal caliente el tipo racial Katahdin-Blackbelly fue
superior a Blackbelly, Dorper y Romanov (P<0.05), siendo similar a Katahdin-
Pelibuey, Katahdin, y Blackbelly-Dorper (P>0.05).

En la variable espesor graso, el tipo racial Romanov, obtuvo el mayor resultado con
0.33 cm, en comparacion con Katahdin-BlackBelly con 0.23 cm (P<0.05), siendo
similar para los demas tipos raciales. Bedhiaf y Djemali, (2006), trabajando con
ovinos de cola grasa encontraron un espesor de grasa mayor a lo reportado en este
trabajo, por lo que la diferencia pudiera deberse a que este tipo de ovinos tienen una
tendencia a almacenar grasa. Con respecto a trabajos con ovinos de lana, Ganzabal
et al. (2002), obtuvieron espesores grasos mayores (5.64 mm, 4.84 mm, 6.23 mm).
Kvame y Vangen, (2007) trabajando con cruzamientos con Texel obtuvieron medidas

de grasa menores a las obtenidas en este trabajo (0.18 mm).

Con respecto a el area del ojo del lomo tomada por ultrasonido el tipo racial
Katahdin mostré una mayor area que el tipo racial Katahdin-Pelibuey (P<0.05),
siendo similar para los demas tipos raciales. Las cifras obtenidas son superiores a las
reportadas en México para las razas Suffolk, la Hampshire y la Dorset donde la
medida del area del ojo del lomo, en machos con pesos de entre 59-66 kg,
promediaron 13.0-15.1 cm? (De la Cruz, 2004). Ganzabal et al, (2002), reportan

areas del ojo del lomo mayores en las razas Texel, Ideal e Ile de France (16.41,
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17.96 y 14.82 cm? respectivamente). Montossi et a/., (2002), trabajando en pastoreo
con diferentes cargas animales obtuvieron areas del ojo del lomo similares a las
halladas en tipo racial Katahdin-Pelibuey y BlackBelly-Dorper; pero por el contrario
trabajando con diferentes sistemas de alimentacion, encontraron menor area del ojo

del lomo a lo obtenido en este estudio (10.10 cm?).

En la profundidad del lomo obtenida en canal, el tipo racial Katahdin fue menor con
respecto a Katahdin-Blackbelly y Dorper que tuvieron 3.48 mm y 3.49 mm
respectivamente (P<0.05). Bedhiaf y Djemali, (2006) encontraron profundidades de
ojo del lomo mayores en ovinos de cola grasa y Kvame y Vangen, (2007) trabajando

con cruzamientos con Texel obtuvieron menor profundidad del lomo (2.50 mm).

El area del ojo del lomo tomada sobre la canal presentd rangos que van de de 13.61

a 16.39 cmz?, sin presentar diferencia estadistica entre tipo racial (P>0.05).
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Cuadro 4. Medias de minimos cuadrados * e.e. del efecto tipo racial en variables tomadas con ultrasonido y en la

canal
PESO PESO ESPESOR PROFUNDIDAD AREA AREA PROFUNDIDAD
TIPO RACIAL VIVO CANAL GRASO LOMO LOMO LOMO LOMO
CALIENTE us us us CANAL CANAL
BB 43.82 £0.72 24.38 £0.30 0.29 + 0.02 3.08 £ 0.11 1498 £ 0.84 14.72 £ 0.68 3.31 £ 0.09
a bc ab a ab a ab
BB-D 45,50 £ 2.10 24.57 £ 0.88 0.21+ 0.06 2.88 £ 0.31 12,62 £ 2.37 13.61 £ 2.36 3.21 £ 0.28
a abc ab a ab a ab
D 44,10 £ 0.46 24.95+0.19 0.28+ 0.01 3.08 £ 0.07 14.74 £ 0.54 15.25 £ 0.46 3.49 £+ 0.06
a C ab a ab a a
K 45,59 + 0.62 24.55 +0.26 0.26+ 0.02 3.12 + 0.09 16.44 £ 0.75 15.03 £+ 0.51 3.25 £ 0.06
a abc ab a a a b
K-BB 44,53 £ 0.74 25.35+0.31 0.23+ 0.02 3.14 £ 1.72 15.30 £ 1.43 14.80 £+ 0.68 3.48 £ 0.10
a a b a ab a a
K-P 46.19 £ 0.05 24.84 +0.44 0.24+0.03 3.01 £ 2.37 13.62 £ 1.19 14.69 £+ 1.07
3.28 £ 0.13
a abc ab a b a
ab
R 45,29 + 0.05 23.74 +£0.44 0.33%+ 0.04 3.32 £ 0.18 15,70 £ 1.37 16.39 £ 0.83
3.32+£0.10
a b a a ab a ab

Literales diferentes a, b, c, indican diferencia estadistica (P<0.05) BB: Blackbelly; BB-D: Blackbelly-Dorper; D: Dorper; K: Katahdin;
K-BB: Katahdin- Blackbelly; K-P: Katahdin-Pelibuey; R: Romanov.




El cuadro 5 muestra el efecto del tipo racial sobre los pesos de cortes de
cordero: chamorro, pierna, rack, espaldilla, falda, lomo, cuarto delantero y

cuarto trasero.

Al analizar el efecto del tipo racial sobre el peso de pierna, destaca que la
pierna mas ligera correspondi® a Romanov (P<0.05), aunque similar a
Blackbelly y Katahdin (P>0.05); con respecto al peso del lomo el tipo racial
Katahdin-Blackbelly fue superior a Blackbelly y Dorper (P<0.05), obteniendo
los demas tipo racial pesos similares; en el corte del cuarto delantero
Romanov fue mas liviano que Katahdin y Blackbelly (P<0.05); del corte de
chamorro Romanov fue mayor que Blackbelly y Katadhin, las demas
comparaciones de los distintos cortes son similares como se puede constatar
(P>0.05). En Rack no se encontraron diferencias, ni en la falda, espaldilla, ni
cuarto trasero (P>0.05), por lo que en estos tipos de cortes se aprecia que no

existe variabilidad en su peso entre tipo racial.

Jaramillo et al., 2006 trabajando con ovinos de pelo reporta pesos mayores de
pierna (3.90 kg) a los de este estudio, pero con respecto al lomo, ellos

obtuvieron pesos menores (1.01 kg) a los aqui obtenidos.

Goliomytis et al.; 2006, encontraron pesos de pierna, falda y espaldilla mas
altos que los hallados en este trabajo, es posible que las diferencias se deban a

que trabajaron con corderos de lana.
Con respecto al peso del lomo lo encontrado en este trabajo difiere a lo hallado
por Bedhiaf y Djemali, (2003) trabajando en ovinos de cola gruesa que

encontraron pesos de 2.53 kg.

Hacen falta mas estudios tanto de ovinos de lana como de pelo para saber que

razas o cruzamientos nos ofrecen mejores pesos de cortes de canal.
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Cuadro 5. Medias de minimos cuadrados * e.e. del efecto tipo racial
sobre el peso de piezas de canal: chamorro, pierna, rack, espaldilla,
falda, lomo, cuarto delantero y cuarto trasero en ovinos de pelo

TIPO a Va
RacaL | PIERNA  RACK LOMO ESPALDILLA FALDA CHAMORRO o Moo —oiteo
op | 2:48+0.06 153 16903; 427+  132¢ 035£001 0.74+043  7.89%

ab ' 0.12a 0.05a b ab 0.44a
021a b
2.18
pp | 278% 2Dk 430+ 1 038003 931:042 842%
0.22 a 0.35 0.33a ab abc 0.44a
0.60a ab 0.13a
1.97
5 258+ 0k 430+ ' o036:001 9000 858
0.04 a 0.62 0.07a ab 14 abc 0.15a
0.13a b 0.03a
2.00
‘ 252 + 111 + 438 + 1'::0 035+ 0.01 950+0.30 8354+
005 ab jg. 079 0.10a 0.045 b b 0.31a
ab
2.26
cps | 262 .t e 430+ ¥ 038001 004%018 857%
0.07 a 0.21a 0.a11 0.12a 0.05a ab abc 0.18a
2.16
p | 283% P 404 1 037:£002 004:026 810%
0.10a 0.30a 0.16 0.17a 0.07a ab abc 0.27a
ab
1.96
2 2.08 + o'i% + 436 + 1f6 039+ 002 857+0.16 8.62+
022b 50 05365 0.17a 0.075 a c 0.17a

37

Literales diferentes a,b,c, indican diferencia estadistica (P<0.05)
BB: Blackbelly; BB-D: Blackbelly-Dorper; D: Dorper; K: Katahdin; K-BB: Katahdin- Blackbelly; K-P:

Katahdin-Pelibuey; R: Romanov.




VII CONCLUSIONES

Este trabajo contribuye al conocimiento de las caracteristicas de la canal en
ovinos de pelo a través del uso de la ultrasonografia y contribuye a establecer

caracteristicas de los principales cortes.

Los resultados obtenidos muestran que la ultrasonografia puede ser una
herramienta para determinar caracteristicas /n vivo de la canal en ovinos de

pelo.

Se contribuye al conocimiento en ovinos de pelo de diversas correlaciones entre
el peso vivo y el peso de la canal caliente, asi como con otras medidas de la

canal.

Se encontrd que el peso vivo y el peso de la canal caliente presentaron

correlacién con todos los cortes, exceptuando el rack.

Este trabajo muestra que no hay diferencias marcadas entre los diferentes tipo
raciales de corderos de pelo en relacion a los kg de peso de los cortes, cuando

los animales son sacrificados alrededor de los 44 kg de peso vivo.
Se requiere realizar mas estudios que incluyan otros parametros como el punto

GR, terneza, sabor, olor, jugosidad, asi como de los componentes quimicos de

la canal para asi determinar caracteristicas de la calidad de la canal.
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