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INTRODUCCIÓN 
En este trabajo se presenta la segunda 

y última entrega del Programa de Investi
gación "Intensificación de la Producción de 
Carne Ovina" que desde el año 1996 viene 
desarrollando el Grupo de Ovinos y Lanas 
de la Estación Experimental "Dr. Mario A. 
Cassinoni" de la Facultad de Agronomía. 
En la primera entrega se hizo referencia al 
efecto de factores intrínsecos o producti
vos sobre la calidad del producto a niYel de 
campo y de frigorífico, pero sin entrar en 
aspectos referentes a la calidad de carne. 
En el presente artículo se abordan aspectos 
que tienen que ver con ello. El material se 
estructuró en cuatro secciones. En una pri
mera sección se señalan algunos comenta
rios acerca de la calidad del producto carne 
ovina y de los factores que lo afectan. En 
una segunda sección se realizan una serie 
de comentarios respecto a la situación en 
nuestro país y los trabajos realizados por la 
investigación nacional a este respecto. En 
una tercera sección se presentan los nue
vos emprendimientos en el área de investi
gación de este Grupo Técnico, los objeti
vos y las actividades propuestas. Por últi
mo, en una cuarta sección se presentan al
gunos resultados preliminares surgidos 
desde que se diseñaron los trabajos a me
diados del año pasado. 

Algunos comentarios acerca de la cali
dad del producto; factores que lo afectan 

El ténnino "calidad" tiene un sentido 
ambiguo, depende, de cada persona o nivel 
de comercialización que lo emplee. No obs
tante, la calidad de un producto, cualquiera 
sea, puede definirse como la adecuación de 
éste al uso y exigencias particulares que se 
le hagan. 

En el Cuadro 1 se presenta la variación 
relativa en la importancia que los diferentes 
niveles de comercialización del producto le 
asignan a los distintos factores que afectan 
la calidad de la canal. 

Si se compara la atención que merece al 
sector primario la canal o la carne, se obser
va claramente la supremacía que ostenta 
aquélla sobre la carne. Esta situación se 
corrobora por hechos tales como el número 

• lngs. Agrs. Opto. de Producción Animal y 

Pasturas, EEMAC. 

Nro. 2s / Abril 2004 

Cuadro 1. Variación relativa de la importancia de distintos caracteres que determinan la 
calidad de la canal y de la carne. 

Carácter Productor Frigorífico Carnicero Comprador Consumidor 
Rendimiento � tt *** 

o o o 

Peso de canal *** •• ** • 

o 

CCYlfornación • •• • 

o 

Engrasamento .. *** • •• ** * 

pHde 1acame o 
** * * •• 

Capacidad retención 
de agua o 

... * 
o 

** 

Color o 
.. 

o 

Terneza o o o o 
*** 

"*: Mucha influencia; ... influenaa media: ·: poca in uencia· O: s,n influencia 

Adaptado de Sañudo (1992). 

de investigadores y equipos de investiga
ción existentes en uno u otro campo, y la 
consiguiente información generada, así 
como por el interés y medios que el propio 
sector dedica a una y otra. 

Esto es debido a que la calidad de la 
canal se valora por criterios fácilmente 
mensurables en la cadena de sacrificio y 
además porque estos criterios afectan a los 
eslabones más influyentes de la cadena de 
comercialización. De ahí que estén inclui
dos dentro de los sistemas de clasificación 
de canales (peso, confonnación, engrasa-

miento). y por ende influyen en la forma
ción del precio. Por el contrano, los crite
rios que valoran la calidad de la carne son 
más subjetivos, dificilrnente men urables en 
la cadena de sacrificio. por lo que no es fácil 
incluirlos en los si temas de clasifü, .. �-ü- y 
afectan al último eslabón de la 
comercialización, el consumidor, que actual
mente es uno de los niveles más débiles. 

En los Cuadros 2 y 3 se presenta en for
ma ponderada, la influencia de varios facto
res que influyen en la calidad del animal al 
sacrificio. 

Cuadro 2. Factores que influye�n la calidad del animal de sacrificio. 

Raza 
Animal 
Sexo 
Edad 
Músculo 
Alimentación 
Promotores 

Ayuno y 
transporte 
Pre sacrificio 
y sacrificio 

Calidad de canal 
1ml. Peso Canfor- Engasa, 

mm, ITiert> 

Calidad de la carne Grasa 
pi Jugo, Color Terneza Flavor � 

sml SDÓl'l 
tllÍTr.:I 

Factores intrínsecos o productivos 
** *** ***** **** * • ** ** •

?
** ••• *** ** 

o
** 

? ? 
** *** ** **** 

o o 
* 

o 
• 

*** ••• ** **** • .. ... ... *** ** 

o o 
** *** ** *** **** **** .... *** 

** *** * **** * * * * * **
** ** *** *** 

o 
** ** .... • 

Factores pre sacrificio y durante el sacrificio 

**** 
o o 

... .. ** .. ** 
o 

* 
o o 

**** **** **** ... *** 
o 

Nº de *: Nivel de importancia; O: Sin importancia; ?: influencia desconocida o discutible 

Sañudo (1992). 
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Izquierda 

Piernas (consumidores) 
Disección: ST, SM, GB 

Días de maduración: 1, 2, 4, 8 y 16 

Lomo lumbar (sensorial) 
Días de maduración: 1, 2, 4, 8 y 16 

T 9 - T 13 (textura) 
Días de maduración: 1, 2, 4, 8 y 16 

T5-T8 

Izquierda: Color (instrumental), ácidos 
grasos y colágeno (total y soluble). 

Días de maduración: 2 

T5-T8 

Derecha: pH, CRA, color (pigmentos 
hemínicos) 

Días de maduración: 2 

Disección: Composición tisular 

Derecha 

Figura 2. Zonas de muestreo de la canal para los distintos análisis de la carne y grasa. 

Referencias: ST: músculo semitendinoso, SM: músculo semimembranoso; GB: músculo glúteo bíceps, T5, 8, 9, 13:costilla toráxica. 

Algunos resultados preliminares2 

En los Cuadros 4, 5, 6, 7 y 8 y en la Figu
ra 3, se presentan algunos resultados pr'eli
minares surgidos desde que se diseñaron 
los trabajos señalados en la sección ante
nor. 

Ya se señaló la gran importancia que el 
pH ejerce tanto sobre el proceso biológico 
de la transformación del músculo en carne, 
como de la relación estrecha que el pH últi
mo y su velocidad de caída .ejercen sobre 
las carácterísticas organolépticas (especial
mente color, jugosidad, terneza y flavor) y 
tecnológicas ( capacidad de retención de 
agua, aptitud para la conservación-trans
formación). Los valores que se presentan 
en el Cuadro 4, se consideran por encima de 
los de referencia considerados normales, a 
pesar de la importancia relativa menor de 
esta problemática en la especie ovina. Es 

2 Muchos de los conceptos manejados en esta 
sección se extrajeron de Sañudo, C., 1992. La 
calidad organoléptica de la carne con especial 
referencia a la especie ovina. Factores que la 
determinan, métodos de medida y causas de 
variación. 117 p. 
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Cuadro 4. Peso de canal y algunas características de la carne de corderos sacrificados a 
los 60 dí�s de edad y alimentados al pie de sus madres sobre pasturas sembradas. 

Peso de pH 24 

canal caliente horas 

(kg) 

Corriedale puro 10.3 5.95 

Cruza 12.4 5.92 

Machos criptórquidos 11.7 5.93 

Machos castrados 11.4 5.96 

Hembras 11.8 5.90 

Valores de referencia 5.5 - 5.7 

probable que el estrés del destete (todos 
los corderos fueron destetados "al pie del 
camión" y sacrificados 24-36 h más tarde) 
haya incidido en estos resultados, aunque 
es sabido que la susceptibilidad al estrés 
en la especie es considerablemente menor 
que en porcinos o bovinos. De todas for
mas, y tal cual señala la bibliografia, no se 
encontró efecto del genotipo o del sexo del 
cordero sobre el pH final. 

Capacidad de Color 

retención de agua (mg de mioglobina/ 

(% de jugo liberado) g de músculo) 

18.3 3.95 

15.5 2.70 

17.9 2.64 

17.7 4.06 

14.1 2.66 

15.0 - 25.0 2.0- 3.0 

La otra característica analizada es la ca
pacidad de retención de agua, que se trata 
de un parámetro fisico-químico que se pue
de definir como la capacidad de la carne para 
retener el agua que ella misma contiene du
rante la aplicación de fuerzas externas tales 
como cortes, calentamiento, trituración y 
prensado, lo que tendría especial interés 
durante su conservación, fileteado, cocina
do, transformación y consumo. Para esta 

Nro. 2S/ Abril 2004 








