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RESUMEN

Esta investigacion fue disefiada para determinar las diferencias en la evaluacion,
composicion de las canales y andlisis sensorial de la barbacoa de corderos importados y
nacionales. Se utilizaron 28 canales con un peso promedio de 15 kg, 10 eran de la raza Pelibuey
(P}, 8 cruzas de Pelibuey-Sulffolk (P/S) y 10 canales de ovinos importados de origen
neozelandés (l). Las canales se adquirieron, teniendo el peso canal como factor comin para la
seleccion. La evaluacion de las canales consistié en la medicion objetiva (longitud de fa canal
fria y de la piema, anchura de la pelvis y anchura maxima y minima del térax) y subjetiva de la
conformacion y de la grasa a través del método europeo. La composicion {mdsculo, hueso,
grasa y otros) de las canales se determiné con fa diseccion de los cortes primarios (cuello,
espalda, piema, costillar, pecho, falda, lomo y chambarete) de |la media canal izquierda utilizando
el método de corte americano. La barbacoa tradicional de ovino se elabord de las medias
canales derechas, cada tratamiento (P, P/S e 1) por separado, con la finalidad de realizar una
evaluacién sensorial con consumidores {aroma, sabor y textura) y una prueba de preferencia.
Los resultados de la evaluacidn y composicién de las canales junto con los de la evaluacion
sensorial fueron analizados estadisticamente empleando el programa SAS, con el que se realiz6
el analisis de varianza entre tratamientos para cada una de las medias de las variables en
estudio. Los resultados muestran que las canales | fueron largas, de piemas cortas, pelvis
anchas con un tdrax amplio, y a su vez con una buena conformacién y engrasamiento en
comparacion con las canales nacionales. Sin embargo en el porcentaje de masculo no se
presentt diferencia entre los tratamientos (p>0.05). El porcentaje de hueso varid entre fos
grupos de animales, para las razas P/S e | fue de 21.914+2.41% y 20.96+1.50% respectivamente,
mientras que para la raza P es de 19.3112.42% (p<0.05). Con respecto a la distribucién de la
grasa total (GT) no se encontraron diferencias significativas entre los grupos de animales.
Mientras que en la grasa intermuscular (GINM) la raza P supera en el porcentaje con un
9.9013.13% a las razas | y P/S (8.0213.26% y 6.2813.23%, respectivamente; P<0.05). El mismo
comportamiento se observa en la grasa intema (Gl) para fa cual la raza P (1.63+0.83) supera a
las razas P/S e | (1.4410.59, 0.9010.28, respectivamente). Para la barbacoa, tanto la prueba de
nivel de agrado como la de preferencia no presentaron diferencias estadisticas significativas
{p<0.05) en ninguno de los atributos evaluados para los tres grupos raciales de estudio. La
composicion de las canales de las razas P, P/S e | no influyen en e} aroma, sabor y suavidad de
la barbacoa.



INTRODUCCION

La produccién de came ovina en México, se encuentra estancada desde hace mas de
cuarenta afios (1). Esto es paraddjico pues existe buena demanda de este tipo de came, los
precios se sostienen en promedio satisfactorio y las condiciones ecologicas de buena parte del
pais son aptas para la produccién ovina {1). En México existe la necesidad de incrementar la
praduccidn de ovinos para satisfacer el mercado nacional que tradicicnalmente es consumidor de
came ovina, principalmente en forma de dos platillos tradicionales (la barbacoa y el mixiote), sin
embargo, México depende en gran medida de la importacion de ovinos (vivos o canales) de otros
paises como Estados Unidos, Australia y Nueva Zelandia (1,2,3).

En México, la ganaderia ovina se realiza principalmente en zonas templadas, aridas y
semidridas, mediante el empleo de ovinos de [ana, en su mayoria del tipc criollo y en menor
escala con ovinos de razas puras introducidas. El pais cuenta con grandes 4reas tropicales y
subtropicales, por lo que se ha desarroliado el borrego Pelibuey (P} (4,5), el cual posee una
buena adaptacion, prolificidad, docifidad e instinto matemo. Sin embargo, debido a su baja
productividad, ha sido sometido a un sistema de cruzamiento reproductivo (heterosis} con
animales de razas puras como la Suffolk con et objetivo de obtener animales con mejores
caracteristicas productivas (1,6).

En Méxco, la investigacion de la ciencia de la came en nuestros dias es escasa, ko cual
crea una limitacién de informacién al respecto. Conocimientos tales como la composicion tisular
y estudios de aceptabilidad de came yfo productos cadmicos procedentes de canales de ovinos
nacionales no son ajenos a esta situacién, por lo que estudios de este tipo ayudan en la
deliberacién de casos como el de la barbacoa tradicional de ovino, donde existe la creencia
generalizada de parte de la poblacidn consumidora de éste producto, que el sabor de la
barbacoa elaborada con canales nacionaies y frescas es mucho mejor que aquella elaborada
con canales de corderos congelados de importacion; participando con elio en su discusién y si es
posible en su resolucidn, lo que finaimente repercutiria en el valor comercial de la mismas.

Por lo tanto, este estudio pretende conocer las diferencias en composicion de las canales
de ovinos importados comparandolos con los de la raza Pelibuey, y una cruza comercial,
Pelibuey-Suffolk (P/S). También se pretende saber si la composicién de 1os ovinos influye en
algunas caracteristicas sensoriales de la barbacoa.



ANTECEDENTES

Situacién actual de la ovinocultura en México

La produccién nacional de came en canal durante 1998 se mantuvo relativamente sin
cambios, solo un 0.84% mdas con respecto a 1997 (30,161 toneladas). A nivel mundial la
participacion de México en la produccién de came durante el afio de 1998 fue del 0.40%, basada
en una estimacion de 7.519 millones de toneladas totales (7.8).

Dentro de la produccion nacicnal de came las especies domésticas que contribuyeron en
mayor cantidad en orden de importancia fuercn, las aves, bovinos, porcinos, y caprinos con una
participacion de un 40.20%, 34.25%, 23.84% y 0.95% respectivamente. Los ovinos fueron la
especie que ocuparon el Gltimo lugar, ya que su participacion fue tan solo def 0.76% (Cuadro 1),
(8).

Como se observa, la came de las aves y la de los porcinos han experimentado el mayor
incremento en su produccién durante e! periodo de 1993-1998 (55.72 y 17.00% respectivamente),
mientras que las demas especies se han mantenido relativamente sin cambios.

En el Cuadro 1 se observa la produccién nacional de came ovina comparada con las
demas especies domésticas registradas por afio.

Cuadro 1. Participacién de la produccién de came de los
ovinos en 1998 (miles de toneladas)

Especie 1993 1994 1995 1996 1997 1988"

Ovinos 287 30.3 299 29.4 30.2 305
Bovinos 12565 11,3647 14123 13299 1,3401 1,379.8
Porcinos 8216 872.9 9216 9103 939.2 960.7
Caprinos 415 38.7 377 359 353 382
Avicola 10400 1.1260 14,2839 11,2644 14419 16195

1966", pretiminar.
Fuente: Centro de Estadistica Agropecuaria, SAGAR 1989

De 1993 a 1998 la produccion de carme ovina en canal creci6é un 6.27% al pasar de 28.7 mil
toneladas en 1993 a 30.5 mil toneladas en 1998.



Para 1995 y 1996, se registro una ligera disminucién del 1.32 y 2.98% respectivamente,
con respecto a la del 1994, la cual pudo haberse debido a la crisis ecenomica que se origind en
diciembre de 1994 (8). Sin embargo, durante 1997 y 1998 de nuevo se consolidd un ligero
crecimiento en la produccion de dicha especie.

Los principales estades productores de came en canal de ovino en 1938 fueron en orden
de importancia: México, Hidalgo, San Luis Potosi, Puebla, Veracnuz, Zacatecas y Qaxaca, con
una participacion del 17.01%, 14 06%, 8.98%, 8.50%, 6.90%, 6.02% vy 5.06 respectivamente
dentro del total nacional. Como se puede observar en la Figura 1 los estados de México, Hidalgo
junto con el D.F., son los lugares donde mayoritariamente se consume este tipo de came en forma
barbacoa (9). En la Figura 1 se presentan los principales estados productores de came en canal
de ovino 1998,

Figura 1. Participacién porcentual de los principales Estados
productores de carme en canal de ovino 1998°

San Luis Potosi 8.98%

Zacatecas 6.02%
Hidalgo 14.06"

Mexico 17.01%

Puochbta 8.50%
Qaxaca 5.06%

19967, prefminar.
Fuente: Centro de Estadistica Agropecuarfa, SAGAR 19989



Un factor de gran importancia para saber que camino debe seguir fa produccién es el
comportamiento del consumo (10). En el Cuadro 2 se presenta el Consumo Nacional Aparente
(CNA) del ovino junto con [as otras especies domésticas camiceras de México.

Cuadro 2. Consumo Nacional Aparente (CNA) de las principales especies
camiceras domésticas de México (toneladas)

Especie 1993 1994 1995 1996 1997 1998°

Ovinos 679578 722794 50,849 4 49,800.0 58,727.2 65,050.3
Bovinos 1,230,239.2 1,400,212.9 1,287,132.9 1,382,9826 1470,793.3 1,570,3224
Porcinos 1,029,861.1 1,135,129.1 1,081,819.0 1,0758285 1,1124180 1,214271.0
Caprinos 425743 39,7339 37,9238 37.964.7 368194 40,055.1
Avicola 1,226,2422 1,336,867.8 1,485964.9 14943922 1,714,302.0 1,906,353.9

1998°, prefiminar.
Fuente: Centro de Estadistica Agropecuaria, SAGAR 1999

El CNA de came ovina fue el mas bajo (excepto el de los de caprinos) comparado con las
otras especies durante el periodo de 1893 a 1998, registrdndose un promedio de 60,777.35
toneladas anuales lo que represento un 1.48% del consumo total nacional de la came, mientras
que [a produccién nacionatl de ésta came represents el 49.05% de este consumo.

Por otro lado, al analizar el CNA de la came ovina, se observa que la produccién nacional
en 1998 no fue suficiente para satisfacer la demanda de producto, por lo que hubo la necesidad de
importar el 53.4% del total del CNA requerido para satisfacer la demanda nacionat.

En 1994, la importacion de came de ovino alcanz6 su nivel més alto (42,024.3 toneladas)
dentro del periodo de 1993 a 1998. Sin embargo, en 1995 ésta experimentd una caida dréstica de
alrededor del 50%, esto como consecuencia de la devaluacion monetaria de diciembre de 1994 y
el consecuente encarecimiento del precio de la came, por lo que también fue I6gica la disminucion
del CNA {29.65%) dentro del mismo afio. Para 1996, esta tendencia llegé a su punto mas bajo,
registrando 20,454.1 foneladas importadas, con un CNA de 49,800.0 toneladas (8).

Después de 1997 se legra un incremento tanto en fa produccion nacional, como en las
importaciones y el CNA de la came de ovino, en donde éstos dos ultimos presentaron un
crecimiento exponencial sin llegar a alcanzar los valores que se tenian en 1994 (8).

En el Cuadro 3 se observan las importaciones que fueron necesarias por afo para cubrir la
demanda nacional de came ovina de 1993 a 1998.




Cuadro 3. Importacién de came ovina en canal en México durante 1993
. _ 21998 (miles de toneladas)

PERIODO 1993 1994 1995 1996 1997 1998°
Consumo aparente 67 957.8 72,2794 50,8494 498000 587272 650503
Prodiccidn 28,672 30,274 29887 29,443 30161 30,413
Nacional

Importaciones® 39,2858 42,0243 21,1128 204541 286631 347115
% Deficitario 57.8 58.1 415 411 488 53.4
“Importaciones calculadas a partir de fa produccion nacional y el CNA.

1998°, preliminar

Fuente: Direccién General de Ganaderia, SAGAR. 1999

Como ya se menciond, los estados del centro del pais son los mayores productores y a su
vez los mayores importadores de came de ovino ya que segun datos del Sistema Nacional de
Informacion de Mercados (SNIM) en 1998 las imporiaciones de came de ovino tan solo en el area
metropolitana de la Ciudad de México fueron de 263.736 mil canales teniendo una variacién del
61.99% con respecte al afio antericr durante la cual se importaron 163.500 mil canales.

Es importante destacar que de este total importado, el 97.39% venia en forma de cortes
congelados, mientras que el otro restante (2.61%) venia como ganado en pie (11).

Por otro lado, las importaciones de animales de registro también son muy importantes. Tan
solo, en 1997, se importaron 1,112 sementales de registro, mientras que en 1998 fueron 83,164
animales de pie de cria lo que viene a demostrar que es necesario establecer una genética
nacicnal, que permita de forma indirecta reducir las importaciones, para de esta forma incrementar
la productividad nacional (8,12).

Sistemas de produccién de carme ovina en México

La produccién ovina tiene caracteristicas regionales como consecuencia de los tipos
raciales predominarites en las diferentes zonas del pais (13). La region nortefia se caracteriza por
la produccién de lana, que hasta hace poco era utilizada por la industria textil nacional,

Por otro lado, la zona centro-norte y centro se caracteriza por la produccion de came con
base en ia cria y engorda de ganado criollo cruzado con razas de “Cara Negra® como la Suffolk v,
Hampshire y animales de raza Dorset.



En las areas tropicales la produccion se lleva a cabo con razas de pelo como la Pelibuey y
la Black Belly {(14).

A su vez, los sisternas de produccion en México también varian de acuerdo al tipo de
propietario, recursos economicos disponibles, manejo y cantidad total de animales, importancia
relativa de los productos vendibles asi como 1a interaccién de otras empresas que pueden incluir
los cultivos o explotaciones de otras especies (15).

Sin embargo, en general, los sistemas de produccion de came en México son tradicionales
con una tecnologia nula o escasa donde los cruzamientos son poco o casi nada utilizados y los
productos para venta son generalmente animales adultos criollos procedentes de distintas zonas
del pais, en los cuales no se lleva a cabo ningln manejo sanitario, alimenticio, reproductivo ni de
mercado, excepto en algunos gue se estan gradualmente tecnificando (1). El objetivo de éstos es
el ahorro o auteconsumo familiar. Los rebafios no tienen mds de 50 animales y la estructura de
estos sistemas de cria es muy deficiente.

El escaso manejo reproductivo que se lleva a cabo consiste en la realizacion de
cruzamientos de los animales crioflos con razas caras negras como la Suffolk y Hampshire, asi
como también con los Pelibuey y Rambouillet para aprovechar el vigor hibrido, originando
animales con mayor aptitud cimica (1). E! manejo de los rebafios es muy simple; los machos
permanecen siempre con las hembras; las pariciones més frecuentes son de octubre a febrero, la
época mas desfavorable por escasez de alimento. La practica del destete y el manejo nutricional
son actividades casi desconocidas. La base alimenticia es el pastorec diumo de 6 a 12 horas
sobre areas comunales, caminos, rastrojos, colinas, etc. Cuando se llega a suplementar, esta se
realiza en épocas de estiaje utilizando rastrojo de maiz de escaso valor nutritive. La deficiente
atencion sanitaria, la rusticidad de las construcciones, la falta de equipo, la falta de identificacidn o
los mismos registros de los animales, complementan el cuadro de estos manejos tradicionales (1).

Los otros sistemas de produccién de came ovina son los denominados tecnificados, en los
cuales los productores en su mayoria tienen un sistema de crianza de ciclo completo, de cordero
para abasto o engorda de animales nacionales y/o importados. En estos sistemas existe una
cierta inversién de capital, utilizando gran cantidad de mano de cbra e instataciones con una buena
infraestructura que va acorde al tipo de explotacién de [a que se trate.

Las razas que predominan son la Suffolk y Hampshire y en otras zonas el Pelibuey y la
Rambouillet. El manejo alimenticio consiste en la suplementacién a base de cereales yfo
subproductos agricolas (1).



De igual forma, existen sistemas de produccion en praderas de alto rendimiento o en
agostaderos suplementados con cencentrados comerciales. La funcion de estos sistemas es la de
proveer animales de raza pura para el mejoramiento genético del rebafio nacional, entre otros mas
(18).

Durante los Glitimos afios la implementacion de programas como el de Repobiacion y el de
Ganado Mejor de ovinos por parte de la SAGAR han contribuido de forma favorable en la
transformacion y desarrollo de estos sistemas (17).

Sistema de produccidn de carne ovina en Nueva Zelandia

El sistema de produccién de ovinos en Nueva Zeiandia es llamado de Agricultura Pastoril,
el cual esta dirigido a la produccién de ovinos para la obtencién de came, lana y derivados lacteos
{18). Debido a su clima templado, a su riqueza hidrica, abundancia de pastizales y el nitrégeno
natural de trébol blanco, proveen el ambiente perfecto en el que fos animales pueden pastar
durante todo el afio {19). El pastoreo que se lieva a cabo es directo en la pradera sirviéndose de la
ayuda de un cerco mévil eléctrico, el cual pemmite la rotacién de la pradera dentro de toda la
granja.

Las tierras destinadas para la produccién de came y lana representan el 70% - 80% det
total de la superficie del pais (18}, la cuales estan constituidas por pastizales, alfalfas y tréboles,
Estos ultimos han sido desarrollados al grado que las mejores granjas de ovinos pueden sostener
un promedio de 25 borregos por hectérea durante todo el afio (18).

La alimentacién raras veces se realiza bajo sistemas de estabulacidn, aunque Ia adicién de
pequefias cantidades de suplementos, tal como el heno y silo pueden ocurmir, particularmente en
inviemo {18).

La raza mas poputar de borrego en Nueva Zelandia es la Romney Marsh, {a cual ha sido
desarrollada al méximo debido & su caracter de doble propésito de leche y came, junto con otras
razas con aptitudes cAmicas y laneras que en su conjunto contribuyen en |a produccién nacional
{18).

La industria de |a came en Nueva Zelandia esta orientada hacia la exportacién desde hace
mas de 100 afios. Esta area genera las mayores ganancias dentro del sector exportador de Nueva
Zelandia (19).

Las canales que son exportadas de Nueva Zetandia son clasificadas cuidadosamente
segun el tipo de animal, peso y grasa contenida. Cualquiera de las canales que no se ajuste al




criterio estrictamente definido no es exportada. Generalmente los corderos se exportan en forma

de cortes; y los animales de desvieje en came deshuesada (18).

Caracteristicas de las razas de ovinos Pelibuey, Suffolk y Romney Marsh

Neozelandés

Los ovinos son los animaies de granja mas versatiles en el munde, o que hace gque se
puedan adaptar a distintas condiciones climatoldgicas y proporcionar muchas clases de productos
(20). Durante mucho tiempo, se ha intentado clasificar de distintas formas a las razas ovinas ya
sea por el producto en que se destacan (came, lana, leche o pieles), por las caracteristicas
exteriores del animal, por los tipos o sistemas de apareamiento, por el origen geogréfico de los
animales y por combinaciones entre ellas inclusive por orden alfabético acorde con su nombre
comun en ingles (20, 21). Sin embargo, ninguna de ellas es completa, de ahi que no sean
totalmente aceptadas por todos, por lo que cada pais o investigador escoge o agrupa segin su
propio criterio.

Pese a ello, la caracteristica exterior representada por el tipo de lana es la mas comun, por
lo que es el criterio més conocido y aceptado en virtud de que relune a las principales razas de
importancia econémica en el mundo. Con base en ello se describen las razas utilizadas en
nuestro estudio:

Pelibuey

En la década de los 30’s se introdujo la raza Pelibuey de Cuba hacia la peninsula de
Yucatan de donde posteriormente se extendié a todo el pais (22,23).

Es una raza de pelo que presenta una gran variacion en el color de pelo, el cual va desde e}
blanco, tostado, rojo, pinto hasta el negro. Son animales acomes c¢on un perfil recto a ligeramente
convexo de orejas cortas y en posicion horizontal. El pelo generaimente es corto, sin embargo, a
la altura del pecho es mas largo.

Son animales de talla pequefa, con cuerpos angostos y angulosos. Los pesos de los
machos van de los 40 a 60 kg y en hembras de 35 a 40 kg.




Por o general estos animales se desarrollan en rebafos que consisten de 40 a 80 hembras
y de 2 a 5 sementales mantenidos exclusivamente en pastoreo. El nimero de criasesde 1.3a 15
por parto, pariendo cada 7 meses, bajo modelos de empadre continuo, las hembras flegan a la
pubertad a [os 7 a 8 meses de edad y en promedio tienen su primer parto a los 14 meses (21).

Actualmente, se le localiza principalmente en las regiones tropicales y subtropicales del
pais, aunque debido a su rusticidad y su adaptabilidad se le puede encontrar en casi toda la

republica mexicana {5,23)

Suffolk

Es una raza inglesa de lana media resultado del cruzamiento de cameros Southdown y
ovejas de raza Norfolk (19,20). Actualmente se localiza en todo el mundo, debido a su amplio uso
en cruzamientos terminales. En México fue introducida entrd a principios de los afios 50°s fecha a
partir de la cual ha ganado una gran popularidad sobre todo en ei altiplano, como animal mejorador
del ganado cricllo y como raza pura (20).

Son animales acomes con una cabeza convexa, para el caso de los que proceden de fos
Estados Unidos, mientras gue en el Australiano es mas recta. Tanto las orejas como las patas
estan cubiertas de pelos negros. Los pesos de los cameros varian de 80 a 175 kg, mientras que el
de las hembras va de 55 a 100 kg (21). Las hembras tienen buena prolificidad y una alta fertilidad.
En general, son excelentes madres y buenas lecheras (21).

Estos animales se utilizan principalmente como raza padre para la produccion de corderos
gordos, cruzéndolos con las ovejas Merino, Border Leicester, Romney Marsh, Coopworth,
Perendale y con ovejas de pelo como la Pelibuey (20,21).

Romney Marsh Neozelandés

Es una raza briténica de lana larga de gran difusion y éxito en Nueva Zelandia. Durante
mucho tiempo constituyé el 80% del hato nacicnal, en la actualidad representa el 50% del rebafio
nacional junto con otras razas nuevas de doble propdsito formadas sobre |a base de la misma
Romney Marsh neozelandesa (20,21).

Son animales acomes de c¢ara blanca, ancha y el morro pigmentado, de rapido crecimiento,
de gran calidad de la canal, de prolificidad media, habilidad lechera buena y excelente habilidad
matema. Los machos llegan a tener pesos de 100 a 110 kg, por 70 a 80 kg de tas hembras
{20,21). La lana de estos animales se utiliza para 1a confeccion de tapetes, alfombras, tejidos de



punto y telas pesadas. Ademas esta raza se usa para cruzamientos en la formacién de nuevas
razas como la Perendale (Romney Marsh x Cheviot) y la Coopworth (Romney Marsh x Border
Leicester). Asi mismo, ias cruzas con ofras razas como la raza Merino, Southdown o Suffolk
producen descendencia de canales con una clasificacion buena (21).

Composicion de la canal ovina

Los tejidos principales que componen ia canal ovina son el muscular, éseo, adiposo y el
conjuntivo. La composicion se refiere a la cantidad proporcicnat de carne magra o muscule, hueso
y grasa de la canal. La composicion varia en funcion de la especie, raza, sexo, planc nutricional,
ambiente fisico y dentro de éstos en la localizacion anatémica (24,25),

Los estudios de composicién son muy importantes tanto en la produccion de came, como
en la nutricién animal, ya que sirven para definir objetivos en {a produccidn, precisando el
funcionamiento de una dieta en particular, y por otro lado ofreciendo un método preciso que les
permite a los consumidores y camiceros conocer las caracteristicas de una canal entera o bien de
sus cortes en particular (27).

La deposicion del tejido graso se ha observado antes del nacimiento, aunque a medida que
el cordero crece se va estableciendo su desarollo, distinguiendo depésitos grasos intemos como
los perirrenales, omentales entre otros, mas grasa intera, seguidos por depésitos superficiales
que conforman la grasa subcutdnea y por dlitimo, la grasa intermuscular e intramuscular (20,21,26).
Este tejido abunda en la pared abdominal, cavidades de los huesos largos y alrededor de los
fifiones, etc. (24). La distribucién de la grasa en la canal es uno de los factores mas importantes
que determinan la calidad de la misma (21). Sin embargo, el tejido adiposo de los rumiantes es
relativaments estable en su composicion y se ve menos sometido a la influencia de la nutricién y
del ambiente fisico que las especies monogastricas (24).

Por otro lado, el porcentaje de tejido adiposo aumenta significativamente después de que el
animal llega a su estado aduito (24,27).

El tejido muscular es un tejido coloidal formado aproximadamente de 70% de agua, 20% de
proteina y 10% de lipidos ademas de carbohidratos y minerales que en su conjunto forman lo que
se conoce como came (1,23,28). Estructuralmente esta formado por fibras musculares largas y
delgadas unidas por tejido conectivo, que a su vez forman las fibrillas musculares teniendo
variaciones en sus propiedades, asi como también en su composicidn (1). El tejido muscular
representa de 45 a 50% del peso de la canal de los ovinos, aunque algunos han reportado hasta el
60% del peso total de la canal (23).
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Las fibras muscuiares se acomodan y mantienen en su lugar por medio de compenentes
del tejido conectivo (fibras de colagenas) que actuan como envoltura y divisorias, de esta forma se
localiza al epimisio, el cual se encuentra rodeando a un musculo completo, seguido del perimisio
que divide al musculo en grupos de fibras llamadas haces o fasciculos, y finalmente el endomisio
que rodea a las fibras musculares individuales (28). Cabe mencionar que la cantidad y tipo del
tejido conjuntivo en el musculo ejerce una contribucidon importante en la textura y temeza de fa
came (25).

Respecto al tejido éseo, este procede del tejido conjuntivo pasando por una fase de
cartilago que experimenta una osificacion gradual, para de esta forma integrar el esqueleto rigide
de los mamiferos (1,24). Los huesos del craneo, de forma general, crecen con gran rapidez,
mientras |a tasa de crecimiento de los huesos largos es lenta. Los huesos de los machos son més
gruesos que los de las hembras, especialmente en las regiones corporales que se desarrollan
precozmente (cabeza, cuello y parte inferior de las extrermnidades). En general, los huesos de las
razas especializadas en la produccién de came son mas gruesos y cortos que los animales de

razas no especialfizadas (24).

Factores que afectan la calidad de fa came

Existe un gran numero de factores intrinsecos y extrinsecos que afectan la calidad de la
canal y de la came, alguno de los cuales no han sido estudiados o tienen una participacién muy
discutida, mientras que otros son mas o menos conocidos y controlados (27).

Factores asociados a la produccién de came

Estos son factores directamente relacionados con el propio animal, con la produccion y con

los factores antemorten.

Raza

Este un factor muy complejo que participa en la variacion de la cantidad de grasa y la
calidad de la carne. Para grasa, existen diferencias en cuanto a cantidad de grasa y su deposicion
de la misma. Las razas lecheras tienen mas grasa que las razas camicas; las razas prolificas
tienden a depositar menos grasa subcutdnea y mas grasa interna que las razas camicas y a su
vez las razas nisticas tienden retativamente a depositar mas grasa intema que las demds (27,29).
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Todo este tipo de comparaciones se vuelve muy complejo debido a los diferentes
programas de seleccion o a las diferencias metabdlicas entre las razas (27).

En general, la raza es un factor que tiene un valor considerable en estudios de calidad de
productos y de sistemas de mercados, sin embargo, no es tan importante comparada al sistema
afimenticio (27).

Individualidad dentro de la raza

La individualidad dentro de las razas es una de las razones més importantes en las
variaciones de la calidad de la came (20,27). Este es un factor que tiene muchos crigenes,
producto de diferencias en su metabolismo, nivel social y morfologia corporal (27). Simplemente,
las variaciones con relacién a la temeza han sido hasta del 30% (30).

Sexo

En general, las hembras poseen la mayor cantidad de grasa, seguidas por los machos
castrados, criptorquidios y por Gltimo los machos enteros. Esta posicidn varia dependiendo del
rango de peso considerado y la fase de crecimiento en la que se encuentren (26,27,29,31).

Se menciona que las hembras pueden presentar una came con una coloracién mas
obscura en comparacion con los machos. Con respecto a la textura, se ha enconirado que los
machos enteros poseen una carme mas tiema en comparacidn con los machos castrados. Para la
jugosidad, algunos autores reportan que la diferencia es minima y otros que es mayor en los
machos castrados en comparacion con los machos enteros. Sin embargo, la intensidad del sabor
parece ser mas grande en los machos enteros que en las hembras, seguidos por los criptorquidios,
machos castrados, respectivamente (27).

Peso-Edad

Ambos factores son estudiados juntos, debidoc a que generalmente pesos altos son
representativos de edades avanzadas, excepto en alimentaciones controladas. A su vez ambos
son asociados a altos niveles de engrasamiento, aunque algunas veces las diferencias no son
significativas (27,29).
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Para la jugosidad, se conoce que ja came de los animales jovenes al primer mordisco da
una sensacién acuosa que termina con una impresion generalmente seca, mientras que en los
animales adultos se aprecia una gran jugosidad dada por la gran cantidad de grasa (27).

Para temeza, la came de los animales adultos tiende a ser mas dura debido a la mayor
estabilizacion de los enlaces cruzados del colageno la cual es menor en los jévenes (27). Se dice
que el aroma y el sabor de la came se incrementa a medida que se incrementa la edad (mas de 12
meses) de la misma farma en sistemas de produccidn que tienen como base de alimentacion el

pastoreo (27).

Alimentacién

La alimentacion es un factor muy importante que afecta ia composicion y calidad de la
canal y de la came (26,27,29,32). Existe hoy en dia, una preocupacion derivada del hecho que l1a
gran mayoria de los trabajos estan mas enfocados a la canal que a la carme como tal, lo cual
estimula a gnupos relacionados con este ramo a realizar investigaciones dirigidas a disminuir esta
situacion {27).

En general, son dos los efectos mas importantes en los cuales participa la alimentacion: el
primero, el engrasamiento de la canal, debido al ofrecimiento de dietas con gran contenido de
energia y el segundo, que provoca una produccién de came un poco mas magra, esto debido a
una restriccién alimenticia (27).

Otros, como la cantidad de inclusion de cierto tipo de materias primas dentro de la dieta, se
dice que pueden influir sobre el olor y sabor de la came (27,29).

Ambientales

Existe un gran ndmero de elementos que deben ser incluidos dentro del factor ambiental,
tales como: temperatura, humedad relativa, ventilacion, calidad del aire, tipo e intensidad de ia luz
y sonido, disponibilidad de alimentos, condiciones de alojamiento, etc., con innumerables
variaciones y combinaciones entre ellos. Sin embargo, hay pocos autores que han trabajando con
éstos. Por ejemplo, se dice que ondas de luz verde y roja con una intensidad de 500 LUX mejoran
el crecimiento de los animales, provocando un mayor consumo alimenticio. Todo estos tipos de
factores pueden no ser importantes en casos aislados (27).
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Estrés

El estrés es un proceso fisiolégico muy complejo. Para abordar este tema es necesaric
diferenciar dos tipos de estrés: uno, que se da al nivel de la granja y otro el mas importante
retacionado con las condiciones previas al sacrificio (manejo, transporte y ayuno, etc.) (27).

En general, altos niveles de estrés originan came con un pH elevado, aun en la primera
hora posterior al sacrificio; came de color obscuro, con susceptibiidad a la descomposicion
bacteriana y con olores anormales (27).

Otros factores de estrés, como el transporte y los bafios previos al sacrificio generalmente
no afectan de forma importante la calidad de la came cuando se realizan pruebas objetivas o
subjetivas de la came, excepto para el pH. También se pueden presentar cambios, cuando los
animales son colocados en situaciones extremas que ni siquiera les permiten un tiempo de
descanso. De igual forma en condiciones de pérdida de apetito o cuando se ofrece una dieta de
mala calidad, asi como también la practica del destete puede causar modificaciones en las
caracteristicas de la came debido al estado de susceptibilidad de estrés que origina (27). Sin
embargo, en términos generales se puede decir que los ovinos parecen ser menos susceptibles al
estrés en comparacion con los bovinos y/o los suines (27).

Aditivos

Estos son un grupo de sustancias dentro las que se encuentran, las vitaminas, los
estercides anabolicos, hormonas, antibiéticos, entre otros (27).

La vitamina E tiene un efecto positivo sobre el tiempo de anaquel del producto. Por su
parte, los esteroides andbolicos, en su mayoria, tienden a reducir las cantidades de grasa, aunque
también producen una carme mas dura (27,32,33,34). La somatotropina por su pare tiende a
reducir la cantidad de grasa y los antibiéticos como fa monensina tiende a incrementar los niveles
de proteina y a disminuir las cantidades de grasa (27).

Factores asociados a las caracteristicas sensoriales

En México, como en otros paises del mundo, e! consumo de la came de ovino tiene un
fuerte componente tradicional y socioeconémico. Lo que ocasiona que |a variedad de productos
que se obtienen de esta especie, presente caracteristicas especificas dependiende del producto
que se consuma en dicho pais, regién o ciudad (27). Sin embargo, en general, los criterios que
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estimuian la aceptabilidad y la compra de éstos por parte del consumidor, aparte de las
preferencias por la especie, son la disponibilidad del producto, aspectos de idiosincrasia y factores
sensoriales o de palatabilidad (27). Estos ultimos, son los que finalmente hacen al consumidor
determinar la calidad del producto (28).

La palatabilidad de ta carne incluye factores como el aspecto, aroma, sabor, jugosidad,
textura y color. Los cuales a su vez se hayan influidos por la especie, la raza, la edad, el sexo, la
dieta v el manejo postmorten (28).

Textura

Los estudios sensoriales han demostrado que la textura es el atributo mas importante de la
came (28,30,35,36). La dureza de la came cacinada se atribuye fundamentalmente al tejido
canectivo {coldgeno) y a las proteinas contractiles (actina y miosina) (28).

El tejido conectivo (principalmente colageno) afecta a la dureza mediante un incremento
lento y dependiente de la edad en la estabilidad de los puentes interfibrilares durante la vida del
animal;, mientras que las proteinas contrctiles la afectan por medio de un réapido acortamientc
debido al incremento en el nimero y organizacién de los puentes de actinomiosina tras la muerte
(28B). A pesar de que el colageno es el menor componente det midsculo comparado con las
proteinas miofibrilares, en general se percibe que éste es la mayor fuente de la dureza de la came
(35).

Jugosidad

La jugosidad de la carme cocinada se puede evaluar en dos percepciones, |La primera es la
impresién de humedad durante los primeros mordiscos producida por la liberacidn rapida de
fluidos. La segunda consiste en una jugosidad debida a la liberacion lenta del suero y al potencial
efecto estimulador de la grasa en la produccion de la saliva,

La jugosidad de la came cocinada de las diferentes especies y de las diferentes
localizaciones varia enormemente. La sensacidn de la jugosidad se relaciona mas con el
contenido de grasa. La jugosidad y la dureza estan intimamente relacionadas; a menor dureza
més rapidamente se liberan los jugos al masticar y aparece mas jugo. Para cames duras, sin
embargo, |a jugosidad es mayor y mas uniforme si la liberacién de jugo y grasa es lenta (28).
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Aroma y sabor

La came cruda fresca tiene un débil olor que ha sido descrito como recuerde del acido
lactico comercial. La came de animales mas viejos ofrece un olor mas fuerte que la de los
animales mas jovenes de la misma especie. El aroma de la came cocinada es mucho mas
pronunciado que el de la came cruda y se ve afectado por el método del cocinado, el tipo de came
y el tratamiento de la misma previo a su cocinado (28).

Ya que el sabor de la carne, de forma considerable, es una expresion del aroma, se utilizan
frecuentemente los mismos adjetivos para describir ambas caracteristicas. La came de cordero
posee un caracter untuoso, o que embaduma, mas que llenador, el cual se relaciona con la
naturaleza de la grasa (28).

Color

El cofor es la principal caracteristica en que se basa el consumidor al hacer su eleccién
inicial, ya que es el principal atributo que juzga antes de comprar la came. Generalmente el
consumidor relaciona el color de la carne con su frescura (28).

Evaluacion sensorial

Mientras los métodos fisicos y quimicos de la came dan una idea valiosa de la calidad, en
e! analisis final la prueba del cocinado se realiza en la mesa por lo que se hace necesario contar
con arbitros humanos para valorar la dureza, el sabor, la jugosidad y otros pardmetros sensoriales
de came y ofros alimentos, los cuales algunas veces se hayan influenciados por diferencias de
raza, alimentacion, procesamiento, almacenado, entre otros (37).

Evaluar sensorialmente un alimento consiste en un estudio del mismo a través de los
sentidos. Los métodos de panel se clasifican en dos tipos: analiticos {entrenados) y sintéticos (de
consumo) (28,33,38).

Los métodos sintéticos o afectivos miden las reacciones del consumidor frente a un
preducto en particular en términos de aceptacion o preferencia. Generalmente el método consiste
en un panel de 50 a 100 miembros, que se efigen al azar y no reciben ningin tipo de
entrenamiento formal previo. El objetivo de este método es determinar el éxito de un preducto en
el mercado (28,33,38).
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Los paneles sensoriales analiticos se usan para medir diferencias e intensidades de
atributos bajo condiciones metodolégicas controladas. Este método consiste en un panel sensorial
(una media de ocho miembros) formado por personas, las cuales son entrevistadas,
seleccionadas, entrenadas y examinadas. El panelista funciona como una maquina de ensayo
humana estimando su impresién objetiva de un atributo con relacion a un estandar calibrado por
parejas de muestras de referencia (28,33,38).

Se debe de tomar en cuenta, gue no todos los métodos sensoriales son adecuados para
obtener a la vez informacién analitica y de consumo, por lo que puede hacerse necesaric mas de
un tipo de prueba sensorial para evaluar adecuadamente los aspectos sensoriales de un producto
en particular (28).

Barbacoa

Este es un platilio tradicional mexicano que se prepara enterrando la came, envuelta en
pencas de maguey, dentro de un hoyo en la tierra con brasas y piedras calientes en el fondo. Su
consumo original coresponde a la ciudad de México vy a los estados aledanos a la misma, tales
como el Estado de México, Hidalgo, Tlaxcala y Puebla.

En diversas partes del mundo se ha utilizado esta forma de conocimiento, sin que al
parecer hayan tenido algin contacto entre si. Hay datos relativos a Nueva Zelandia, China y otras
islas del Pacifico Sur,

La palabra barbacoa es una palabra del caribe que equivale a la nahuatl tapextle:
emparriltado vegstal; se acostumbré desde el siglo XV para aludir a esta usanza prehispanica, los
indios cocinaban asi el venado, al gugjolote, al armadillo, al conejo, a la iguana y a otros animales.
Hoy en dia, la barbacoa tradicional es de borrego. Si en la regién no se crian ovinos, se hace de
caprino. Rara vez se prepara de polio de cerdo o de res.

Ademas, de cocinar la canal del animal también se prepara la panza (rumen) del borrego
rellenandola con las visceras picadas y un condimento de chiles, hierbas de otor iI—esbecias.

La barbacoa generalmente se consume en forma de tacos con tortillas agregandole salsa
borracha, llamada asi por tratarse de una emulsién del pulque y de chile pasilla. Junto con ellos se
suele consumir un jarro de consomé recolectado por medio de un recipiente que se coloca dentro
del hoyo, justo abajo de la came, para aprovechar su exquisitc jugo decantado, el cual suete
contener arroz ¥ garbanzos.

Las delicias de la barbacoa son recqnocidas y degustadas por todas las clases sociales.
Aungue este platilio vltimamente, en las clases sociales bajas ha decrecido su consumo debido a
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{a dificil situacién econdémica en que se encuentra el pais, la cual ha afectado en mayor medida a
este sector de la poblacion. Pese a esta situacion, su consumo en términos generales no ha
disminuido, sino al contrario se ha incrementado tal como o demuestran las importaciones de
came en el drea metropolitana de la ciudad de México, él cual sin lugar a dudas es el mayor centro
de consumo de éste platillo, junto con otros lugares de la zona centro de pais {(39).




OBJETIVOS

GENERAL

El objetivo de este estudio fue determinar las diferencias de la composicién de las canales
de corderos importados (), Pelibuey (P) y la cruza Pelibuey-Suffolk (P/S), asi como su posible
influencia en determinadas caracteristicas sensoriales de la barbacoa.

ESPECIFICOS

1. Realizar la evaluacion objetiva y subjetiva de las canales importadas, de Pelibuey y de las
cruzas P/S.

2. Determinar la composicion de fas canales importadas, de Pelibuey y de las cruzas P/S a través
del método de la diseccidén (musculo, hueso y grasay).

3. Realizar el andlisis sensorial de la barbacoa a través de una prueba afectiva.
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HIPOTESIS

La diferencia racial de las canales de corderos nacionales (Pelibuey, Pelibuey-Suffolk) e
importadas influira en su composicidn, y estas diferencias de composicién influirdn en ciertas
caracteristicas sensoriales (aroma, sabor textura) de ia barbacoa de ovino.
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MATERIAL Y METODOS

Estrategia general

Se utilizaron 28 canales de corderos nacionales e importados, de los cuales 10 eran de la
raza Pelibuey {P), 8 de la cruza Pefibuey-Suffolk (P/S) y 10 de Ia impeortada (I), con un peso
promedio de 15 kg. Las canales importadas fueron adquiridas en la macroahastecedera Ferreria,
verificando la procedencia a través del sello de exportacion (LAMB New Zealand; Nueva Zelandia)
de la canal, mientras que las nacionales se obtuviercn del Centro de Ensefanza Practica e
nvestigacién en Produccién y Salud Animal (CEPIPSA) de la Facultad de Medicina Veterinaria y
Zootécnia de la UNAM, las cuales procedian de un sistema de alimentacién intensivo a base de
concentrado, ensilado de maiz y alfalfa achicalada. En primer lugar, se realizd la toma de las
medidas objetivas y subjetivas de las canales. Posteriormente, las canales se dividieron en dos
mitades obteniéndose los cortes primarios de la media canal izquierda conforme al método
americano (40). Dichos cortes permanecieren congelados hasta que ta diseccién fue realizada con
el objeto de estimar la compaosicion de las mismas.

Para la elaboracién de la barbacoa tradicional de ovino se utilizaron las medias canales

derechas, cabezas y visceras congeladas de las mismas razas.

Evaluacion de las canales

La evaluacion de las canales consistié en la medicion objetiva de la canat y en fa medicién
subjetiva de {a conformacién y la grasa. Dicha evaluacion de las canales se desamollo con la canal
suspendida de los corvejones, por un gancho que los separa 14 cm. Las medidas objetivas
fueron: longitud de la canal fria (L) y de longitud de |a piema (F), para lo cual se utilizé una regla
metalica en centimetros, y para las medidas de anchura de la pelvis {G), anchura maxima (WR) y
minima del térax (WTH) se utilizd un compas de broca (pelvimetro). Las definiciones de estas
medidas se proporcionan a continuacién:

a. Longitud canal fria (L): se mide desde el borde de la sinfisis isquio-pubiana a la parte media del
borde anterior de l2 primera costilla.

b. Longitud de |la piema (F): es la distancia mas corta desde el borde del fondo del perineo hasta
la superficie proximal de fa articulacién tarso-metatarsiana.
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¢. Anchura de la pelvis (G): es la anchura maxima de la cadera a nivel de los trocanteres.

d. Anchura maxima del térax (WR): es la anchura maxima de la curvatura de las costillas entre la
52y 7% costilla.

e. Anchura menor de! tdrax (WTH): es la anchura menor de la curvatura costal entre {a 32 y 42
costilla.

Por otro lado, la evaluacién de conformacion y engrasarniento se realizé a través de una
descripcion subjetiva de las variables en base a la norma europea (41), a las cuales se les otorgé
una calificacion (1 a 5) para su posterior interpretacion en los andlisis de resultados. Segdn la
norma, la descripcidn de los estados de conformacién son los siguientes:

a. Estado P: Conformacién pobre

Canales con desarrollo muscular netamente deficiente. El tronco y las extremidades
anteriores y posteriores son relativamente largas con relacién a la longitud de la canal. lLas
superficies de la canal son planas, limitadas frecuentemente por concavidades mas o menos
aparentes.

b. Estado O: Conformacion normal :

El desarrolio muscuiar es aceptable, La canal aparece medianamente compacta, las
superficies corporales aunque flanas estdn bien delimitadas por contomnos débilmente
redondeados. Estas canales aunque longilineas tienen armeonia en la proporcién de sus regiones
anatdmicas.
¢. Estado R; Conformacién buena

El desaroilo muscular es manifiesto. En las regiones pelviana y toracica las masas
musculares aungue desarrolladas no alcanzan su maxima expresion. La armonia general de sus
regiones anatdmicas es buena.

d. Estado U: Conformacién muy buena

Canales muy armoniosas en la proporcidon de sus regiones anatdmicas. Presentan un
desarrollo muscular importante en cada una de ellas. Las canales aparecen cortas, anchas y
redondas.

e. Estado E: Conformacién excelente

Este tipo de canal es excepcional. Las canales a nivel de fa cintura pelviana y toracica
presentan una hipertrofia muscutar marcada. Las masas musculares son prominentes y
redondeadas.

La descripcién de los grados de engrasamiento se citan a continuacion:
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a. Grado 1: Canal muy magra

Musculos visibles. Los limites intermusculares extermos presentan vetas finas de grasa que
los delimitan,
b. Grado 2: Canal magra

Canal cubierta por una pelicula de grasa fina que deja aparecer parcialmente los m{sculos
subyacentes.
¢. Grado 3: Canal medianamente grasa

{ a cobertura grasa se acentua de modo que la canal presenta acimulos grasos en algunas
regiones anatémicas.
d. Grado 4: Canal grasa

Una capa de grasa cubre la canal pero es menos espesa sobre los miembros posteriores
donde algunos musculos son visibles hacia la parte distai de las extremidades.
e. Grado 5: Canal muy grasa

Un manto de grasa espeso envuelve la canal y forma acimulos importantes en los
diferentes niveles de las regiones anatémicas.

Determinacion de la composicién de cada corte primario mediante su diseccién

Primero se realizd el despiece, el cual consiste en un conjunto de operaciones que
permiten cortar la canal de acuerdo con la utilizacién o el consurno directo (28). El despiece de la
media canal izquierda se hizo conforme al método americano. Los cortes que se cobtuvieron
fueron: cuello, espalda, piema, costillar, pecho, falda, lomo y chambarete (40). Para obtener el
pecho, se hicieron dos cortes perpendiculares a la superficie de corte, uno detras del cartilago del
pecho y e} otro a nivel de la insercion de la 2" costilla; y a su vez se separd la falda. El chambarete
se sepand por la grasa natural entre el pecho y chambarete, mientras que para la espalda se hizo
un corte perpendicular a la linea de la espalda por detras de ia 5° costilla. El cuello se separd por
la Oltima vértebra cervical. Para ia obtencion del costillar se hizo un corte perpendicular a la linea
de la espalda por detrés de la 12* costilla. El lomo se cortd entre la 4% y 52 vértebra lumbar. Por
ultimo, la piema se obtuvo mediante un corte a nivel de ia Ultima vértebra lumbar. Véase Anexo
(Figura 2}.

Posteriormente al despiece de la canal en los cortes primarios, se procedié en cada una a
la diseccion segun la técnica modificada por Méndez (42), para determinar los componentes
tisulares principales (musculo, hueso y grasa). Como consecuencia de la existencia de tejidos que
no pertenecen a ninguno de éstos grupos, se formd uno adicional al que se le denominé “otros®, en
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el cual entraron todas las facias, tendones, linfonddulos, nervios, etc. La grasa de cada pieza
quedd divida a su vez en tres:
a. Grasa subcutdnea: que recubre la superficie externa de los musculos,
b. Grasa intermuscular; que se encuentra entre los diferentes misculos.
¢. Grasa interna: que se focaliza entre {as visceras y en el interior las cavidades.

Por ditimo, los mudsculos fueron separados individualmente desproviéndolos de la grasa
subcutanea e intermuscular, A su vez también los huesos quedaron lo mas limpios posibles.

Analisis sensorial de la barbacoa a través de pruebas afectivas

Primero se elabord la barbacoa tradicional de ovino, para la cual se utilizaron las medias
canales derechas, cabezas y visceras congeladas de cada una de las razas.

La metodologia de elaboracién e ingredientes ulilizados* se enlistan a continuacion:

a. Came: 2 medias canales derechas de corderos, una cabeza de ovino.

b. Ingredientes para la pancita: un paquete de visceras rojas y verdes completas (montalayo), por
cada raza; 250¢g de chile huajilio molido, 2 pizcas de clavo, 2 pizcas de pimienta, un manojo de
epazote, 5009 cebolla picada y sal al gusto.

¢. Ingredientes para el consomé: agua purificada, garbanzo, arroz, zanahorias picadas, ajo y sal
al gusto.

d. Pencas de maguey.

Elaboracidn de la barbacoa. En primer lugar, se prepard la pancita para la cual se utilizaron
las visceras troceadas (excepto la panza o rumen) en un tamaiio promedio de 1 cm, las mismas
que se mezclaron con una saisa hecha con los ingredientes anteriormente mencionados. Esta
mezcia se deposit en el interior de la panza, la cual se cerrd con un lazo para evitar que se saliera
su contenido.

Al mismo tiempo se prepard el homo de tabique rojo localizado dentro detl CEPIPSA-FMVZ.
Primero se calentd aproximadamente un promedio de tres horas. Asi mismo, durante este proceso
se asaron por un lado de su superficie las pencas de maguey, las cuales se utilizan para envolver
toda fa came que se coloca sobre una parrilla en el interior del horno.

Una vez que ya estaba listo el homo se colocd una tina dentro para recolectar el consomé.
Dentro de la tina se depositaron los ingredientes para la elaboracién del mismo. Acto seguido, se
colocaron las pencas de maguey en el espacic que quedaba entre la tina y el homo dejando el

* Comunicacién personal de un barbacoyero.

24



extremo superior libre para posteriormente envolver la came. En seguida, se coloco encima de la
tina la parrilla, en la cual se acomodé la came depositando l0s cortes mas grandes abajo y los mas
pequefios arriba, sequidos de la cabeza y la pancita, la cual se perforé varias veces con un cuchillo
con el propdsito de que la parte tquida de la misma escurriera para de esta forma enriquecer el
consomeé.

Finalmente, se envolvid la came con las pencas, se tapo el homo con unas laminas de acero,
sobre las cuales se depositd un pequeiio talud de tierra mojada, para de esta forma cerraria lo mas
herméticamente posible.

Cabe mencicnar que todas las barbacoas fueron elaboradas por la misma persona en el
mismo dia, bajo las mismas circunstancias y utilizando los mismos ingredientes, con la diferencia
de la materia camica que era de las tres razas estudiadas separadamente.

Para el estudio sensorial se utilizé came (barbacoa) desmenuzada proveniente de la
piema, sin grasa y sin tejido conjuntivo. La evaluacién sensorial de la barbacoa de ovino se realizd
con 160 jueces consumidores en dos sesiones diferentes. La primera sesion se llevo a cabo un
sabado en el mercado antiguo de Xochimilco y la segunda sesidén un domingo en e mercado de
San Migue! Topilejo lugares conocidos por el consumo de este producto. A cada uno de los jueces
se le proporcioné un cuestionario y tres muestras del producto pertenecientes a cada una de las
tres razas, las cuales iban por separado en platos codificados. También se les proporcioné agua
para que se enjuagaran la boca entre las diferentes muestras. El cuestionario consté de una
primera parte destinada a la evaluacién de los siguientes atributos: aroma, sabor y textura
haciendo uso de una escala hedonica de 7 grades de gustabilidad o disgustabilidad (1 = significa
que disgusta extremadamente, 4 = ni mucho ni poco y 7 = que gusta extremadamente), y una
segunda parte del cuestionario para la prueba de preferencia, a través de la cual el juez selecciond
una de las tres muestras del producto segin su preferencia (Véase cuestionario aplicado en el

Anexo),

Andlisis de datos

Los datos de la evaluacidén y composicidén de las canales se analizaron con el programa
estadistico SAS (Sistema de Andlisis Estadistico), con la finalidad de realizar los analisis de
varnianza (PROG GLM) de las variables medidas.

Cuando las diferencias entre los grupos fueron significativas se procedid a una separacién
de medias por el método de Duncan (43).
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Para ei analisis estadistico de la prueba sensorial del nivel de agrado se utilizé el programa
SAS, con objeto de determinar diferencia significativa (P<0.05) entre la media de las calificaciones
asignadas a cada una de las muestras para los atributos evaluados (44). Los resultados de la
prueba de preferencia se analizaron empleando el estadistico ji-cuadracia (X%, en cuyo caso se

determind si I3 aceptacién para cada uno de los productos era significativa o no (P<0.05) (44).
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RESULTADOS

Evaluacion de las canales

Los resultados obtenidos de fas medidas tomadas para la evaluacién de las canales se
presentan en el Anexo (Cuadro 4), donde se agruparon a fos animales de acuenrdo a su raza.
Como se observa, ninguna de las razas mostré diferencias significativas (P>0.05) en la longitud de
la canal fria. No obstante, la raza P y la cruza P/S presentaron una piema mas larga (25.25+1.58 y
2463+1.06 cm, respectivamente) en comparacién con la raza | (21.60£1.71 cm) (P<0.05). Sin
embargo, 1a raza | fue mas ancha de la pelvis, asi como también def térax (maxima y minima)
(23.30+1.70, 24.50+2.01 y 18.0011.41 cm, respectivamente), con respecto a la cruza P/S que fue
la mas angosta (21.75+0.46, 22.88+1.13 y 16.00+0.76 cm, respectivamente) (P<0.05), situandose
la raza P en el intermedio de las ofras dos razas. Por otro lado, la raza | presentd la mejor

conformacion y engrasamiento seguida de P y P/S respectivamente (P<0.05).

Composicion tisular de Ia canal

Los resultados obtenidos en la diseccion para los tejidos muscular, 6seo, adiposo y “otros”
de las medias canales se presentan en e! Anexo (Cuadro 5), donde se agruparon a los animales
de acuerdo a su raza. Como se aprecia en el porcentaje de masculo, no se encontraron
diferencias estadisticas significativas (P>0.05) en ninguna de las razas. Sin embargo, el
porcentaje de hueso de la cruza P/S y de la raza | fue superior con un 21.91+1.42% y
20.96+1,50% respectivamente a la de la raza P con un 19.31+2.42% (P<0.05). Respecto al
porcentaje de grasa total, a pesar que [a raza P supera considerablemente con un 17.26+5.40% a
la raza | y de la cruza P/S (12.7044.93% y 12.06146.07%, respectivamente) no hubo diferencia
estadistica significativa (P>0.05). El mismo comportamiento se presenta en el porcentaje de grasa
subcutanea donde la raza P con un 5.73+2.73% supera a la cruza P/S y a la raza | con un
4.3412 41% y 3.7911.72%, respectivamente (P>0.05). En lo que se refiere al porcentaje de grasa
interna la raza P y la cruza P/S con un 1.6330.83% y 1.4440.59% respectivamente fueron
diferentes a la raza [ (0.9010.28%) (P<0.05).

Es importante destacar que en lo que respecta a la distribucidn de la grasa total, la mayor
parte de ésta para los tres grupos de razas es grasa intermuscular, parametro en el cual la raza P
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fue superior (9.90+3.13%) a la raza | y a la cruza P/S con un 802:3.26% y 6.28+3.23%,
respectivamente (P<0.05).

Por ofro lado, la raza | presentd una mayor cantidad de “ctros” (11.38+1.66%) seguida por
P/S y P con un 10.6212.55% y 9.03+1.98%, respectivamente (P<0.05).

Composicién tisular de los cortes primarios

Los porcentajes de los tejidos muscular, éseo, adiposo y “otros” de las diferentes piezas, en
relacion al peso de las mismas, se presentan en el Anexo (Cuadro 6).

La piemna fue la pieza que tuvo el mayor porcentaje de musculo de ta canal (60.06+3.45%)
y el chambarete el menor (41.68+4.11%) (P<0.05). Los resultados obtenidos en las variaciones de
este tejido advierten que las mayores desviaciones porcentuales comrespondieron al pecho y a la
falda.

El chambarete tuvo el mayor porcentaje de contenido 6sec (40.07+4.87%) y el mas bajo lo
tuve el lomo con un 16.01+4.20% (P<0.05).

Respecto al tejido graso se observa que fas piezas mdas engrasadas fueron la falda
(24.47+12.75%), seguida por el pecho (21.89+7.53%) y la pieza mas magra el chambarete
(5.41+4.36%) por carecer de grasa intema y una figera presencia de grasa subcutdnea e
intermuscular (P<0.05).

En e! Cuadro 6, también se muestran los componentes de la grasa total de cada una de las
piezas. la falda presentd el mayor porcentaje de grasa subcutanea (8.90+7.82%) y el menor el
chambarete (2.25+2.80%) (P<0.05). El lomo tuvo el mayor porcentaje de grasa intema
(2.06+1.57%), sin embargo no hubo diferencia estadistica significativa (P>0.05) con respecto a las
demas piezas. El pecho presentd el mayor porcentaje de grasa intermuscular (14.3415.93%) y el
menor el chambarete (3.1513.84%) (P<0.05).

El mayor porcentaje de “otros” cormresponde al cuello (15.011£5.66%) como una
consecuencia de las mditiples facias que rodean a cada uno de los musculos y la pieza que tuvo el
menor porcentaje fue el lomo (8.66+3.90%) (P<0.05).

Los resultados obtenidos de los porcentajes de los tejidos principales de la interaccion
grupo racial x pieza (GR x P) se conjuntan en el Anexo (Cuadros 7.1, 7.2, 7.3 y 7.4), donde se
aprecia que para la mayoria de las interacciones no se presentaron diferencias estadisticas

significativas (P>0.05), excepto algunas que en su mayor parte correspondieron al porcentaje
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tejido graso del costillar (Co), pecho (Pe), falda (F) y lomo (L). En el Cuadro 7.1, se observan las
interacciones del grupo racial con la piema y con la espalda, las cuales no presentaron diferencia
estadistica significativa (P>0.05). No asi en el Cuadro 7.2, donde se aprecia que la raza P
presentd el mayor porcentaje de grasa total e intermuscular del costillar (23.471868 y
13.9015.29%) con respecto a la raza | (16.52+8.56 y 12.38+7.01%) y a la cruza P/S (12.9216.49 y
7.80+3.53%) respectivamente (P<0.05). De igual forma se observa que la raza P muestra un
porceniaje superior de grasa subcutanea de la misma pieza con un 7.1715.78% en comparacion a
P/S e | con un 3.69+4.63% y 3.44+1.78% respectivamente (P<0.05). Asi mismo, se observa que |a
raza P presentd el mayor porcentaje de grasa interna del costiliar (2.40+1.93%) siendo diferente
con respecto a | (0.7140.25%), situdndose P/S en el intermedio (1.4411.15%) {P<0.05). También,
en el mismo cuadro se aprecia que la raza P presentd el mayor porcentaje de grasa intermuscular
de lomo con un 13.9846.45%, seguida de i y P/S (10.10+5.36% y 5.291+4.50%) respectivamente.

En el Cuadro 7.3, la cruza P/S muestra un mayor porcentaje de midsculo del pecho con un
48.80+9.28%, mientras que la raza | fue la menor con un 37.7615.04% (P<0.05). Sin embargo,
ésta dltima presentd la mayor cantidad de grasa total de ta misma pieza {17.8515.01%) vy la
primera la menor (9.5846.37%) (P<0.05), situdndose en ambos casos la raza P en el intermedio.
Por otro lado, la raza P mostrd el mayor porcentaje de grasa total de la falda (31.77£12.65%),
mientras que | fuvo el menor (15.70+8.55%) (P<0.05)}, situandose la cruza P/S en el intermedio
(26.27+11.80%).

De igual forma, €l porcentaje de grasa subcutdnea de la misma pieza presenté diferencia
significativa entre las tres razas, donde P fue la mayor con un 14.14+8.63% seguida de P/S
(8.4247.58%) e | (4.0712.85%) respectivamente (P<0.05). La cruza P/S presenté un mayor
porcentaje de grasa intema de |a falda (3.18+5.98%) y la raza | el menor (0.601£1.01%) (P<0.05).
Sin embargo, ésta dltima presenté una mayor cantidad de “otros™ de la misma pieza
(27.7146.13%), y fas nacionales (P y P/S) la menor (17.35:4.19% y 17.1847.97%
respectivamente), por lo que hubo diferencia estadistica significativa (P<0.05).

Por ditimo, en el Cuadro 7.4, se presentan las interacciones grupo racial con el cuello y con
el chambarete, las cuales no presentaron diferencia estadistica significativa.
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Porcentajes de los cortes primarios respecto a la media canal

Los resultados obtenidos de porcentajes de los cortes primarios en relacién al peso de las
medias canales se presentan en el Anexo (Cuadro 8), donde se agruparon a los animales de
acuerdo a su raza.

Como se aprecia, el porcentaje de cuello de ia raza P y la cruza P/S (10.09+0.88% y
9.57£1.30% respectivamente), fueron superiores a la raza | con un 7.82+1.41% (P<0.05). Sin
embargo, ésta ultima junto con la raza P fueron diferentes en el porcentaje del costillar
(11.2510.86% y 11.0111.09% respectivamente) a la cruza P/S (10.01£1.00%) (P<0.05). Respecto
a los porcentajes de los demas cortes primarios (espalda, chambarete, pecho, falda, lomo y piema)

de las medias canales, no hubo diferencia estadistica significativa (P>0.05).

Evaluacién sensorial de la barbacoa de ovino

Los resultados de la prueba del nivel de agrado de ia barbacoa de ia raza de ovino P, de la
cruza P/S y de la raza | se presentan en el Anexo {Cuadro 9), en el cual se cbservan las medias de
las calificaciones otorgadas a cada uno de los preductos. Se puede apreciar que no existe
diferencia estadistica significativa (P>0.05) en ninguno de ios pardmetros evaluados.

Los resultados de la prueba del nivel de agrado de la barbacoa de la raza de ovinos P, de
la cruza P/S y de la raza | en los mercados de Xochimilco y Topilejo (D.F.) se presentan en el
Anexo (Cuadro 10), en el cual se observan las medias de las calificaciones otorgadas a cada uno
de los mercados. De igual forma que para raza, no hubo diferencia significativa (P>0.05) en
ninguno de los parametros evaluados (aroma, sabor y textura).

Prueba de Preferencia

En el Anexo {Figura 3), se puede apreciar que un 35.7% de los consumidores prefieren la
barbacoa de |, seguida por 31.2% que prefieren la barbacoa de P/S, mientras que el otro restante
(33.3%) prefiere la barbacoa de P. Al realizar el andlisis estadistico ji-cuadrada se tiene que no
existe diferencia (P>0.05) entre los productos evaluados.
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DISCUSION

La investigacion de la composicién de las canales ha sido una tarea muy importante llevada
a cabo por los cientificos de la came de los paises lideres en la produccién y consumo de ovinos
(Inglaterra, Nueva Zelandia, Australia y los Estados Unidos), centrados en la preccupacién de
entender los factores que participan en su desarrollo. Todo eflo, con el objeto de lograr un
meioramiento de la aceptabilidad del producto por parte de los consumidores, ya que éstos
ultimos, son los que definen los criterios de la calidad del mismo (32). Existe una gran cantidad de
informacién de la composicién de las canales que en su mayoria son de las razas britanicas y de
otras razas europeas. Sin embargo, existe poca o nula informacion acerca de las razas
prevalecientes en pafses tropicales, como el nuestro, donde generalmente la mayor parte de la
informacién trata de las caracteristicas de produccion y no de calidad de las canales o de came y
menos aun de aspectos sensoriales de la misma (4,17,29).

Por oftro lado, es importante mencionar que la calidad de ia canal de ovino, presenta
caracteristicas propias, la cuales son afectadas por factores de tipo intrinseco, como la raza, el
sexo y la edad, y otros de tipo extrinseco, como nutricidn, medioc ambiente y estrés entre otros
(27,32).

En general, en {a evaluacién, las canales mostraron un comportamiento diferente, tal como
era de esperarse, debido a la variabilidad de raza, sistema de produccion y alimentacién, los
cuales sin lugar a dudas fueron los principales factores que influenciaron en los resultados de este
estudio. En primer lugar, la raza | presenté la mejor evaluacion objetiva y subjetiva de la canal, es
decir, fueron canales largas, de piemas contas, pelvis ancha ¢on un térax amiplio, y a su vez con un
engrasamiento y conformacién aceptable, en comparacion con las canales nacionales. Con base
en lo anterior y considerando el origen de éstas (raza I, Nueva Zelandia), se puede asumir que son
animales con aptitudes camicas producto de un sistema de produccion bien establecido que ha
originado un mejoramiento genético, basado en una seleccién de parametros reproductivos y
productivos (alta tasa reproductiva y alta velocidad de crecimiento) muy especificos, los cuales
hacen que se flegue a ofrecer un producto con caracteristicas definidas, hecho que contrasta con
el panorama nacional donde existe poca ¢ nula informacion relacionada con aspectos de la came
del genctipo nacional, junto con la inexistencia de un sistema de clasificacion de canales que
permita homologar las caracteristicas de los productos.
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Los resultados de la composicién tisular de la canal de |a raza P presentados en el Cuadro
5 se asemejan a lo encontrado por Riley et af., (1989) aunque con una pequefia diferencia
respecto al porcentaje muscular pese a que eran animales de similar peso canal fria, lo cual puede
ser debido a que ellos no separaron lo que en este estudic se denominé como “otros™. De la
misma forma Schwarz et al., y Martinez ef al., referidos por Partida (1989) mencionan valores de
composicién tisular superiores a los valores reportados en el Cuadro § este debido a que eran
canales de animales adultos y no de corderos.

Lo mismo sucede con los resultados de la cruza P/S, los cuales se asemejan a lo reportado
por Lirette ef a/., (1984) y Makarechian ef al., (1978) en canales de animales Suffolk tanto en tejido
muscular (57.06 y 59.87% respectivamente), como en tejido adiposo (23.38 y 16.58%
respectivamente) y tejido dseo (17.63 y 23.53% respectivamente}.

Por otro lado, pese a la variabilidad de los resultados en cuanto a la evaluacion de las
canales, entre las canales nacionales e importadas no existié diferencia estadistica significativa ni
en el porcentaje de misculo ni en el de grasa total, que son los pardmetros de aceptabilidad mas
importantes considerados por el mercade en la composicion de las canales (28) (Cuadro 4 y 5).
Tal como se menciona, las canales nacionales recibieron una calificacién mas baja en el
parametro conformacién con respecto a | (Cuadro 4); de ahi que se mencione que buenas
conformaciones no siempre son indicativas de una gran cantidad de tejido muscular, ya que
también, pueden estar ligadas a grandes cantidades de tejido graso, tal como lo seiiala Kempster
1981, referido por Safiudo ef al., (1998a) y los resultados de este estudio (Cuadros 5 y 6).

Asi mismo, la raza es una fuente de variacién de la cantidad de grasa, cuyos resultados
dependen del criterio de comparacién utilizado, ya que cuando se hace una comparacién basada
en similar peso de canal fria y considerando la forma de deposicion dei tejido graso, las razas
precoces son mas maduras y por lo tanto tienen mas grasa en su canal que las tardias (27,29),
hecho que concuerda con los resultados de las canales nacionales (Cuadro 5); asumiendo de esta
forma, que la P es una raza precoz, mientras la cruza P/S es de maduracion tardia (26) de ahi que
se hayan presentado dichas diferencias pese a que procedian de un sistema de produccidon con
una alimentacién similar {Cuadro 4 y 5). De igual forma, segun Safiude et al,, (1998a) Fahmy et
al., 1992 y Kempster, 1980 afirmaron que las razas rasticas prolificas tienden a depositar méas
grasa intema que las camicas, hecho que concuerda con la diferencia significativa (P<0.05)
encontrada para la raza P (1.6310.83%), con respecto a | (0.9040.28%) (Cuadro 2). Asi mismo
Crouse ef al,, (1981) y Summers ef al., (1978) reportaron gue a similares pesos de la canal fria en

los animales alimentados con dietas altas en energia tienen mas grasa intema, que los animales
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alimentados con dietas bajas en energia lo que concuerda con lo observado en las canales
nacionales con respecto a tas importadas (Cuadro 5). Riley ef al., (1989) también reportd valores
de 2.2% de grasa interna en canales de 16.3 kg provenientes de ovinos Barbados Blakbelly —una
raza de pelo parecida a la Pelibuey-, aunque no mencionan la edad de estos animales.

Como ya se menciond, existe controversia entre los mercados respecto al nivel de grasa
que puede ser aceptable en la composicién de las canales, ya que para algunos un cierto nivel de
grasa puede ser juzgado de forma diferente por consumidores de otras regiones (27,29). Mientras
que hay otros que prefieren came casi magra, es decir, came con muy poca cantidad de grasa, 1o
cual hace que tengan diferentes criterios de aceptabilidad dependiendo de las caracteristicas de
preferencias que se tengan hacia el producto (29). Al respecto, en el Anexo (Cuadro 6), se
muestra que si la caiidad de las piezas estuviera determinada por la cantidad de musculo que
tienen, entonces la piema, el lomo y la espaida ocuparian un lugar destacado. Si la grasa fuera el
componente mas importante serian la falda, pecho y el costillar los mejor evaluados.

Las similitudes de los porcentajes de la mayoria de os cortes primarios demuestran que en
el caso de estas tres razas no hay diferencia en los porcentajes que supone cada pieza con
respecto a la canal, ya que la mayor parte de los cortes primarios no presentaron diferencia
estadistica significativa (P>0.05). Sin embargo, las dos diferencias significativas que se presentan
en el Anexo (Cuadro 5) (cuello y costillary confirman lo que se encontrd en las medidas objetivas
de la canal; una raza | con una caja toracica amplia, y una raza P de talla pequefia con una regién
toracica amplia (Anexo, Cuadro 4 y 8).

Andlisis Sensorial

Pese a que no hubo diferencia significativa en ninguno de los atributos evaluados {aroma,
sabor y textura), la raza | fue la que mds gustd, hecho que puede ser atribuido al origen de las
canales (Nueva Zelandia) provenientes de sistemas de produccion basados en pastoreo los cuales
proveen de algunos componentes que probablemente exacerben la cadena de Acidos grasos, la
cual segun Young et al., (1997) referido por Safiudo ef al.,, (1998a) intensifica el olor y sabor de la
came de ovino (50).

Por otro lado, a pesar de que se ha encontrado en varios trabajos una influencia de la raza
y de la dieta en el aroma y sabor de la came (51,52,53), en general, ef efecto de la raza no es
considerado importante comparado con la edad o la alimentacion (46,5%,54). Griffin et al., {1992)
no encontraron diferencias significativas en el sabor de la came de la piema y lomo en tres razas
de ovinos, entre las cuales se encontraba la raza de pelo Barbados. De igual forma, la dieta es
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severamente discutida debido a que la came de corderos alimentados con concentrados a menudo
reciben calificaciones mas altas en términos de patatabitidad, en comparacién con aquelias bajas
en energia (forrajes) (27,49). Algunos estudios han sefialado que la aceptabilidad del sabor esta
asociado con came grasa, esto debido basicamente a una preferencia de los consumidores por
este tipo de came (56).

Sin embargo, los resultados de éste estudio sugieren que no existe una influencia de raza
en los parametros de palatabilidad (aroma, sabor y textura) de la barbacoa tradicional de ovino,
hecho que concuerda con lo reportado por Crouse ef al., (1981), Safiudo et al., (1998b), y Griffin of
al., (1992) donde estos dos {ltimos mencionan que la aceptabilidad de ta came de corderos
depende de un conocimiento previo del producto por parte de los consumidores, asi como
también, de los habitos de consumo que se tengan y no alguna raza en particular (57).
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CONCLUSIONES

Las conclusiones de este estudio pueden considerarse de gran relevancia pues al no haber
existido diferencia en musculo y grasa total, asi como también en los parametros de palatabilidad
(aroma, sabor y textura) de |a barhacoa en ninguna de las razas nos muestra que los tres tipos
raciales (P, P/S e |) utitizados en este estudic independientemente del sistema de produccién y de
{composicién de la canal) y cualitativo (caracteristicas organolépticas) similar, lo cuat es muy
valioso ya que sugiere que la raza Pelibuey una raza rustica, prolifica y de excelente adaptacion al
ambiente mexicano, puede presentar un comportamiento productivo muy competitivo frente a
ciertas razas (razas camicas; Nueva Zelandia) de mayor aptitudes camicas; razén suficiente para
considerar, valorar y/o fomentar segiin sea el caso, al Pelibuey purc o a las cruzas P/S, en las
distintas modalidades de produccién de came ovina en México.

Por ofro lado, los resultados obtenidos de la barbacoa demuestran que la aseveracion
popular de |a cocina mexicana que dice -que la barbacea elaborada con animales nacionales es
mejor que |a de animales importados- no parece ser cierta, bajo estas condiciones de estudio.
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Figura 2

ANEXOS
Cortes primarios de la canal de ovino
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Figura 3

Prueba de Preferencia de la barbacoa de ovino
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Cuadro 4
Medias y desviaciones estandar de los pardmetros utilizados en 1a evaluacién de las

canales de avinos Pelibucy (P),Pelibuey-Suffolk (P/S) ¢ Importado(I}

RAZA PELIBUEY PELIBUEY-SUFFOLK IMPORTADA
VARIABLE MediatDesv. Est. MediatDesy. Est, MediatDesv, Est.
Longitud de la canal fria (cm) 59,8011 48 60 O0°+1 77 ol 10°£3 45
Longitud de la pierna (cm) 25,50°£1.58 2463't1 06 216071 71
Anchura de la pelvis (cm) 22.90*40.99 2175710 .46 23 30°+1 70
Anchura maxima del térax (cm) 23.80°°10.63 22 8871 13 24 50°£2.01
Anchura minima del térax {cm) 17.10°t0 88 16 00°+0 76 "B 001141
Engrasamiento 1.60°+0.57 131740 46 340740 52
Conformacién 2.00"0 47 1.69"+0.70 300740 67

*® Medias con diferente superindice en ta misma fila son difcrentes significativamente (P<0.05)
Engrasamiento = engrasamiento; donde: | = muy magra. 3 = medianamentc grasa. 5 = muy grasa
Conformacién = conformacién; donde: 1 = pobre, 3 = bucna. 5 = excelente
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Cuadro §

Porcentaje de los tejidos principales de las canales de ovinos de las razas Pelibuey (P),

Pelibuey-Suffolk (P/S) ¢ Importado ()

RAZAS PELIBUEY PELIBUEY-SULFFOK IMPORTADA
N=80 N=64 N =80
VAREABLES Medias + Desv.Est. Medias + Desv.Est. Medias £ Desv.Est
Musculo 54.40° + 321 5540° + 3173 53 76* £ 358
Hueso 1931° + 2.42 2191" + 142 096" 1+ 150
Grasa total 17.26° & 540 1206" + 6107 1270° £ 493
Grasa subcutanea 573 & 273 434"+ 241 379 £ 172
Grasa interna 1.63* + 0.83 44" + 059 090" + 028
Grasa intermuscular 9.90° + 3.13 628" &+ 323 802*" + 326
Otros 903" + 198 162" £ 255 1138 + 166

¥\ Lodiax con diferemte superindice an fa misma Aila son diferentes sigificatin amraite [P 043

N Numero de piezas disecvionadas
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Cuadro 6

Porcentaje de los tejidos principales de cada una de las piczas de las canales de oviaos de las razas

Pelibuey (P}, Pelibuey-Suffolk (P/S) e Importado ()

Variables N Miisculo Hueso Grasz total Grasa Grasa Grasa Otros
subcatinca interna intermuscutar
Med.+Desv.Est Med.iDesv.Est Med.tDesv.Est Med.+Desv.Est Med.+Desv.Est Med.+Desy. Est Med.tDesv.Est

Cuello 28 47.00%15.60 23.54%44.33 14.43%448 37 411%%+3 78 0°+0 10.31°45.22 15.01°£5.66
Espalda 28 57.47%b+4.31 19.36°+2 69 13,5795 42 3.16%£1 5] 1171 .09 9.24%4 42 9.58%+3 53
Costillar 28 47.9715.67 24.34%4.14  17.97°48.94 484544 56 15175146 11.61°°45.94 9.70%3 46
Chambarete 28 41 68°%4.11 40070487 5414436 2.25%2 80 040 3154348 12.82°43 52
Pecho 28 446244902 23977503 21.89°47.53 5.84°+3 74 1.69°42 08 14.34°£5.93 9 50°+4 08
Falda 28 54.53%t8.44 040 24.47°£12.75 8.90°+7.82 1.87°44.20 13.69°48.75 20981801
Lomo 28 58034638 1601420  17.28%°:8.38 513714 87 2,061 57 10.09%46 .41 £.66%+3.90
Pierna 28 60.06°t3 45 20.46°42.11 10.53%+4.90 5.00°°+2 54 L47°10.97 1.04°£2.17 £.94%41.74

b€ \fodias con diferente superindice en |a misme columna son diferentes significativemaeme (P<0.05)
N - Nimero de piezas diseccionadas
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Cuadro 7.1
Porcentajes de los principales tejidos de las canales de los evinos de los grupos raciales Pelibuey (P),

Pelibuey-Suffolk (P/S) e Importado (T) de Ia interaccién grupo racial x pieza

Interaccién Miisculo Hueso Grasa Grasa Grasa Grasa Otros
total subcutdnea interna intermuscular

GR P Med.+Desv.Est  Med.tDesv.Est  Med.+Desv.Est  Med.tDesv.Est  Med.+Desv.Est  Med.tDesv.Est  Med.+Desv. Est
P Pi 59.02°+3.97 19.40°+2.51 13.28°+4.50 6.45"+2 .56 2.05°+0.94 4.78"£2.38 8.31°t1.56
P/S Pi 61.06"+3.76 21.41"+1.91 9.05"+5.52 4.01°+2.30 1.39°+1.22 3.65°12.48 8.49%4) 85
I Pi 60.32°+2 .64 20.77+1.45 8.97°+3.90 4.36"12.27 0.98"10.38 3.63'11.69 9.94°+) 52
P E 58.18°:3.93 18.76'13.52 16,28°%4,50 3.44°1.71 1.39°+1.34 11.45'+4.06 6.78%43.37
PIS E 55.86"t5.49 20.91°£1.67 11.91*+5.67 2.98°10.92 1.71%£1.10 7.22°+4.87 11.33°23 42
I E 58.06°£3.69 18.74'42.07 12.21"15.50 3.03°+1.77 0.52"10.32 8.66°+3.77 10.99°x1 84

GR - prupo racial, P = pieza

Pi = piema, E - espalda

**¢ Medias con diferente superindice en la misma colunma de I misma pieza son diferentes significativamente (P<0.05)
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Cuadro 7.2

Porcentajes de los principales tcjidos de las canales de los ovinos de los grupos raciales Pelibuey (P), Pelibuey-Suffolk (P/S) e Importade (1) de la

interaccién grupo racial x pieza

Interaccién Miisculo Hueso Grasa Grasa Grasa Grasa Otros
total subcutinea interna intermuscular

GR P Med.iDesv.Est Med.#Desv.Est  Med.tDesv.Est  Med.tDesv.Ext  Med.+Desv.Est  Med.iDesv.Est  Med.+Desv.Est
P L 58.48"£5.33 12.46°43.97 21.70°47.22 5.9045.49 1.82°+1.35 13.98°46,45 1.36°+2.90
PIS L 59.87°43.96 19.14%1+3.02 12.46°47.70 5.33"14.15 1.84°+1.04 5.29%+4.50 8.54°15.11

I L 56.11°t8.62 17.09°+2 46 16.74*18.37 4.21%5.11 247'+2.12 10.10%45,36 10.07£3.60
P Co 46.62°16.84 22.94%+4.11 23,47°18.68 7.17°£5.78 2.40'+1,93 13.90°£5.29 6.97'+2.87
P/S Co 49.86'+4.70 26.75°+3.52 12.92°46.49 3.69"+4.63 1445811 15 7.80°13.53 10.48'12 40
1 Co 47.82°+4.88 2384'1+4.18 16.52*°18 56 3.44%+1.78 0.71%40.25 12.38%%+7.01 11.82°13.09

GR = grupo racial, P = pieza

L = lomo, Co = costillar

“*¢ Medias con diferente superindice en ta misma colurmna de [a misma picza son diferentes significativamente (P<0.05)




Cuadro 7.3

Porcentajes de los principales tejidos de las canales de los ovinos de los grupoes raciales Pelibuey (P}, Pelibuey-Suffolk (P/S) e Importado (I) de la

interaccién grupo racial x pieza

Interaccién Musculo Hueso Grasa Grasa Grasa Grasa Otros
total subcutinea interna intermuscular
GR P Med.tDesv.Est  Med.2Desv.Est  Med.+Desv.Est  Med.1Desv.Est  Med.tDesv.Est Med.+Desv.Est  Med.+Desv.Est
P Pe 48,15%%48.39 20.134+4,02 22.68"£7.94 6.35"£5,52 1.68"+2.91 14,65%+4,93 9.04°+4 81
P/S Pe 48.80°+9.28 24.45"+4.43 17.38°46.37 5.92°+2.33 1.87°+1.82 9.58"46.37 9.37"£5.35
1 Pe 37.76"£5.04 27.44°+3 81 24.71'+6.93 5.29'+4.50 1.58"+1.41 17.85°£5.01 10.08%+2.00
P F 51.05°£7.36 0°+0 31771265 14.14"18.63 2.10"+4.58 15.53°£10.36 17.18°£7.97
P/S F 56.38"49.91 040 26.27°+11.80 8.42"17.58 3.18°+5.98 26.27°411.80 17.35%44.19
i F 56.54"£7.91 0'+0 15.70%48.55 4.07°+2.85 0.60°+1.01 15.75"48.55 27.71'16.13

14

GR - grupo racisl, P = picza

Pe = pecho, F = falda

¢ \fedias con diferente superindice en 1a misma cotumna de |a misma pitza son diferentes significativamente (P<0.05)
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Cuadro 7.4

Porcentajes de los principales tejidos de las canales de los ovinos de los grupos raciales Pelibuey (P), Pelibuey-Suffolk (P/S) e Importade () de la

interaccién grupo racial x pieza

Interaccién Misculo Hueso Grasa Grasa Grasa Grasa Otros
total suhcutinea interna intermuscular

GR P Med.tDesv.Est  Med.4Desv.Est Med.+Desv.Est  Med.iDesv.Est  Med.tDesv,Est  Med.tDesv.Est  Med.+Desv.Est
P C 47.04*+4.91 22.33"13.78 15.21"16.55 3.66°12.47 0"10 11,56"+4,74 15.43%4 41
P/S C 47.86°+4.03 22.30%+3.99 13.10"+13.00 4,95'46,25 0°+0 8.15%7.02 16.73%49.12
I C 46.29°+7,51 25.77'14.59 14.71"15.83 3.90°+2.38 0°10 10.81°13.86 13.23%+2.40
P Ch 43.84°t4.72 36.46"14.91 8.41°+4 .09 2.61+3.15 0°+0 5.81°+4.01 11.29°+4 68
P/s Ch 39.70"+3.94 42.08'44.10 6.07°43.85 3171325 0"+0 2.90"+2.48 12.15%+1 .47
1 Ch 41.13" 2.7 42.10°+3.40 1.88'+2.15 1.17°£1.78 0'+0 0.71"10.96 14.89°12 46

GR = grupo racisl, P = pieza
C = cuello, Ch = chambareate
¢ Medias con diferente superindice en la misma colurmna de ta misma pieza son diferentes significativamente (P<0.08)

ESTA TESIS Np pegg
LA BiaLieTEy
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Cuadro 8
Porcentaje de los cortes primarios de las canales de ovinos de las razas Pelibuey (P),

Pelibuey-Suffolk (P/S) e Importado (I)

RAZAS PELIBUEY PELIBUEY-SULFFOK IMPORTADA
N=10 N=8 N=10
VARIABLES Medias + Desv.Est, Medias + Desv.Est. Medias + Desv.Est.
Cuello 10.09" + 0.88 957 £ 1.30 782° + 1.41
Espalda 20.18" + 2.18 2119 £ 173 21.82* + 1.36
Costiltar 11.01* + 1.09 1001° + 1.00 1125 + 0.86
Chambarete 4227 + 099 416" + 041 379" + 043
Pecho 6.95" + 0.86 6.88" + 048 6,71 + 0.62
Falda 3.90° + 090 402° + 097 3.70° + 0.73
Lomo 9.50" + 1.14 961" + 1.01 917 + 0.96
Pierna 34,16 + 1.51 34.56" + 0.95 3454 £ 1.75

** Medias con diferente superindics en la misma fila son diferentes significativamente (P<0.05)
N = Nimero de piczas diseccionadas



LS

Cuadro 9
Medias y desviaciones estindar de la prueba del nivel de agrado de Fas barbacoas de ovinos de las razas

Pelibuey (P), Pelibuey-Suffolk (P-S) e Importado (I)

RAZAS PELIBUEY PELIBUEY-SULFFOK IMPORTADA
VARIJABLES N Medias +  Desv, Est, Medias + Desy. Est. Medias +  Desy, Est.
Aroma 158 4.59* t 1.38 4.90° t 1.12 4.78" t 1.25
Sabor 159 4.49* + 152 477 + 1.31 4.81° + 1.25
Textura 160 496 * 137 504 + 1.33 11" + 1.47

** Medias con diferente superindice en a misma fila son diferentes significativamente (P<0.05)
Donde: 1 = disgusta muchisimo, 4 = ni mucho ni poco, 7 = gusts mudhisimo
N = Nimere de cuesttonarios efectuados
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Cuadro 10
Medias y desviaciones esténdar de la prueba del nivel de agrado de las
barbacoas de ovinos de las razas Pelibuey (P), Pelibuey-Saffolk (P/S) e Importado

en los mercados de Xochimileo ¥ Topilejo (D.F.)

MERCADO XOCHIMILCO TOPILEJO
VARIABLES N MediasiDesv. Est. MediastDesv. Est,
Aroma 158 4,79"+1.32 4.73%1,20
Sabor 159 4.77°£1.37 4.63'+1.37
Textura 160 501137 4.80°+1.35

** Medias con diferente superindice en la misma fila son diferentes si gnificativamente (P<0.05)
Donde: 1 = disgusta muchisimo, 4 = ni mucho ni poco, 7 = gusta muchisimo
N = Numero de cuestionarios efectuados



CUESTIONARIO PARA LA EVALUACION SENSQRIAL DE LA BARBACOQA DE OVINO

Nombre:

Gracias por participar en el estudio. Su opinion es muy valiosa para nucstra investigacién. Le vamos a ofrecer
tres tipos de barbacoa de ovino para saber cuat de ellos fe gusta mas. A fo largo del cuestionaro hay LETRAS
NEGRITAS que le indicard como contestar esta evaluacién.

POR FAVOR MARQUE LA SIGUIENTE INFORMACION:

*  Por favor indique su edad aproximada

— Menorde 20afios__ 20-29 afios_ 30-39 afios___ 4049 afios____ 50-5% ailos mas de 60 afios
¢ Por favor indique su sexo:  __ Mujer __ Hombre

= Pur favor indique con que frecuencia consume barbavoa de vvino

__Unavez porsemana __ Cada quincena_ __ Cada mes

____Varias veces a la semana (2 0 mis)__ Muy pocas veces la he consumido____ Nunca.

A PARTIR DE AHORA COMIENZA LA EVALUACION SENSORIAL. Numero de muestra

1. Antes de probar la muestra PERCIBA EL AROMA. Indique rodeando con un circulo cuante le gusta o le
disgmla ¢l AROMA dc la muestra

Dlsgusm D:sgusla Disgusta Nl mucho Gusta Gusta
Muchisimo mucho poco ni poco Algo mucho muchxsu-no

2. PRUEBA LA MUESTRA. Indique rodeando con un circulo cuanto le gusta o le disgusta ¢l SABOR de la
muestra

-ls

Disgusta Disgusta Disgusta Ni mucho
Muchisimo mucho poco ni poco Algo mucho muchlsuno

3. Indique rodeando con un circulo cuanto le gusta o le disgusta la SUAVIDAD de la maestra

OO0 E

Disgusta Disgusta Disgusta Ni mucho Gusta
Muchisimo mucho poco ni poco Algo mucho muchisimo

Toms un poco de agua. AHORA COMIENCE CON LA SIGUIENTE MUESTRA. Namero de muesira

4. Antes de probar Ja muestra PERCIBA EL AROMA. Indique rodeando con un circulo cuanto le gusta o le
disgusta ¢} AROMA de la maestra

YO OO0

Disgusta Disgusta Disgusta Ni mucho Gusta
Muchisimo mucho poco ni poco Algo mucho muclusnmo
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5. PRUEBA LA MUESTRA. lodique rodeando con un circulo cuanto le gusta o Ie disgusta el SABOR de la
muestra

VAONONCRONOND

Disgusta Disgusta Disgusta Ni mucho Gusta
Muchisimo mucho peco ni poco AI go mucho muchisimo

6. Indique rodeando con un circnlo cuanto le gusta o le disgusta la SUAVIDAD de la muestra

O OO0 E

Disgusta Disgusta Disgusta Ni mucho Gusta
Muchisimo mucho poco i poco Algo mucho muchisito

Tomz un poco de agua. AHORA COMIENCE CON LA SIGUIENTE MUESTRA
7. Antes de probar la muestra PERCIBA EL AROMA. Indique rodeando con un circulo cuanto le gusta o le
disgusta el AROMA de la muestra

CEONONGNCORONG

Disgusta Disgusta Disgusta Ni mucho Gusta
Muchisimo mucho poco ni poco Algo mucho muchss:mo

8. PRUEBA LA MUESTRA. Indique rodeando con un circolo cuanto fe gusta o le disgusta el SABOR de la
muestra

“_

Disgusta Disgusta Ni mucho Gusta
Muchisimo mucho poco i poco Algo mucho muChISlmO

9. Indique mdeando con un circu!o cuanto le gusta o le disgusta la SUAV]DAD dela mues!ra

Disgusta Disgusta Ni mucho
Muchisimo mucho poco ni poco Al g0 mucho muchlsuno

10. ;Cuil le gusté m4s de las tres? PRIMERA SEGUNDA TERCERA

YA TERMINASTE LA EVALUACION . MUCHAS GRACIAS POR TU VALIOSA AYUDA,
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