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INTRODUCCION

En este trabajo se presenta la segunda
y ultima entrega del Programa de Investi-
gacion "Intensificacion de la Produccion de
Carne Ovina" que desde el afio 1996 viene
desarrollando el Grupo de Ovinos y Lanas
de la Estacion Experimental "Dr. Mario A.
Cassinoni" de la Facultad de Agronomia.
En la primera entrega se hizo referencia al
efecto de factores intrinsecos o producti-
vos sobre la calidad del producto a nivel de
campo y de frigorifico, pero sin entrar en
aspectos referentes a la calidad de came.
En el presente articulo se abordan aspectos
que tienen que ver con ello. El material se
estructurd en cuatro secciones. En una pri-
mera seccion se sefialan algunos comenta-
rios acerca de la calidad del producto came
ovina y de los factores que lo afectan. En
una segunda seccion se realizan una serie
de comentarios respecto a la situacion en
nuestro pais y los trabajos realizados por la
investigacion nacional a este respecto. En
una tercera seccion se presentan los nue-
vos emprendimientos en el drea de investi-
gacion de este Grupo Técnico, los objeti-
vos y las actividades propuestas. Por 1lti-
mo, en una cuarta seccion se presentan al-
gunos resultados preliminares surgidos
desde que se disenaron los trabajos a me-
diados del ano pasado.

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

El término "calidad" tiene un sentido
ambiguo, depende, de cada persona o nivel

Cuadro 1. Variacion relativa de la importancia de distintos caracteres que determinan la

calidad de la canal y de la came.

Caracter Productor  Frigorifico Carnicero Comprador Consumidor
Rendimiento 22 = D — -
Peso de canal b *x o . 0
Conformacion * . . )
Engrasamiento - e - - .

pH de la came 0 » . . .
Capacidad retencion

de agua 0 - . 0 .
Color 0 . )
Terneza 0 0 0 0 -

*** Mucha Influencia; **. influencia media; *: poca n uencia 0: sin influencia

Adaptado de Saiudo (1992).

de investigadores y equipos de investiga-
cion existentes en uno u otro campo, y la
consiguiente mformacion generada, asi
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 facilmente
mensurables en la cadena de sacrificio y
ademas porque estos criterios afectan a los
eslabones mas influyentes de la cadena de
comercializacion. De ahi que estén inclui-
dos dentro de los sistemas de clasificacion
de canales (peso, conformacion, engrasa-

miento). y por ende influyen en la forma-
ci6n del precio. Por el contrano, los crite-
rios que valoran la calidad de la came son
mas subjetivos, dificilmente men urables en
la cadena de sacrificio. por lo que no es facil
incluirlos en los si temas de clasificac’or. ¥
afectan al ultimo eslabon de la
comercializacion, el consumidor, que actual-
mente es uno de los niveles mas 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 influyen®en la calidad del animal de sacrificio.

Calidad de canal

Rend Peso Confor- Engrs> [

Calidad de la carne Grasa
Jugo- Color Temeza Flavor Compo

de comercializacion que lo emplee. No obs- maddn  mierto sidad sicion

tante, la calidad de un producto, cualquiera — . asme

sea, puede definirse como la adecuacion de . » FaC}g[SS Intl‘:*rlfecos 90 proquctIVOi .

’ . . . x *

éste al uso y exigencias particulares que se Raza ?

le hagan. Animal ** i *hk ** 0 - 5 5
En el Cuadro 1 se presenta la variacion Sexo oo : 0 0 : 0 '

. . . . kK *kk *kkk * sk sk sk ik *k
relativa en la importancia que los diferentes Ed,ad . . N - o N "
niveles de comercializacion del producto le Msculo 2 *9* . - ) ) ) ’ -

. o ) . X
asignan a los distintos factores que afectan Alimentacion
la calidad de la canal. Promotores b w wxx ok 0 o * o .

Si se compara la atencion que merece al Factores pre sacrificio y durante el sacrificio
sector primario la canal o la carne, se obser- Ayuno y . n . R R .
va claramente la supremacia que ostenta transporte 0 0 0
aquélla sobre la came. Esta situacion se Pre 5§C“ﬁC'0 . e » »
corrobora por hechos tales como el numero y sacrificio 0 0 0
* Ings. Agrs. Dpto. de Produccin Animal y N° de *: Nivel de importancia; 0: Sin importancia; ?: influencia desconocida o discutible
Pasturas, EEMAC. Safiudo (1992).
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Cuadro 3. Factores que influyen en la calidad del animal de sacrificio (continuacion).

Calidad de canal

Rend Peso Confor- Engrasa [H .Mgo-CoIorTemzaFlavorCmpo-

Calidad de la carne Grasa

R macion - miento sidad sicion
quimica
Factores pos - sacrificio
Estimulacion
eléctrica 0 0 0 0] * * * Kk *
Refrigeracion b * 0 0 * * ook ke e "
Maduracion 0 0 0 0 * * ek dkk ok o
Conservacién 0 * 0 0 * *k Fkkkk Fkdkk Fkkk Fkk
Factores de comercializacién y consumo

Preparacion de
canalyfileteado *** b b * 0 * ek . * 0
Coccion 0 0 0 0 0 ko kkk Rikkk  kkkkk -

N° de *: Nivel de importancia; 0: Sin importancia
Safiudo (1992).

Se aprecia claramente que los factores
intrinsecos o productivos, influyen
mayoritariamente sobre la calidad de la ca-
nal, siendo éstos los factores que el pro-
ductor y el técnico en el predio pueden con-
trolar y manejar. Sin embargo, los factores
pre y pos-sacrificio y los vinculados a la
comercializacion y el consumo, afectan
mayoritariamente a la calidad de la carne,
que es lo que se come y lo que se deberia en
realidad valorar, siendo estos ultimos fac-
tores controlados por los frigorificos, cade-
na de comercializacion y consumidores.

A partir de esta situacion es posible
concluir:

- Para obtener un producto de calidad
es necesario que se preocupen y trabajen
TODOS los eslabones de la cadena carnica.

- Enrelacion con el punto anterior, si el
objetivo es carne ovina de calidad, es nece-
sario que los productores intervengan en
todo el proceso, o en su defecto, lograr una
perfecta identificacion (trazabilidad) del pro-
ducto en el punto de venta.

- A la hora de determinar la calidad de
un producto, no tiene mucho sentido ha-
blar de cual ha sido su sistema de produc-
cién, ya que solo englobaria los factores
intrinsecos o productivos; siendo mucho
mas logico hablar del sistema de obtencion
del producto, que englobaria ademas, des-
de el pre-sacrificio hasta, como minimo, los
factores vinculados con la conservacion.

Investigacion en calidad de canal y car-
ne: Situacién en Uruguay

En general la investigacion nacional ha
planteado estudios y generado informacion,
en aspectos vinculados a la identificacion
y cuantificacion del efecto de algunos fac-

tores productivos (raza, animal, sexo, edad
y alimentacion) sobre la canal de bovinos u
ovinos.

Asimismo, y en forma preliminar, exis-
ten estudios sobre el efecto racial, la ali-
mentacion (feed lot vs pastoreo) y tiempo
de maduracion sobre la calidad de carne
vacuna (en términos de pH, terneza, color y
contenido y composicion lipidica de la car-
ne). Estos estudios provienen de la Univer-
sidad de la Republica (Facultad de Agro-
nomiay Veterinaria), el Instituto "Miguel C.
Rubino" y el INIA. De la misma forma y tam-
bién en caracter de preliminar se han pre-
sentado resultados sobre el efecto racial, el
sexo y se ha caracterizado la calidad de car-
ne ovina (en términos de pH, terneza, color
y contenido y composicién lipidica de la
carne y color de la grasa). En este caso la
informacion ha provenido de la Facultad de
Agronomia y del INIA (en el marco del con-
venio que esta Institucion mantiene con el
INAC).

Es decir que, como antecedentes de tra-
bajo , existe escasa informacion local que
cuantifique el efecto de los factores pro-
ductivos sobre la calidad de carne en gene-
ral, y directamente hay ausencia de antece-
dentes que hagan mencion al efecto de los
factores pre y pos-sacrificio, de
comercializacion y de consumo, a pesar de
ser los mas importantes en determinar la
calidad final del producto (Cuadro 3).

En este marco surge la nueva propuesta
de investigacion del Grupo de Ovinos y
Lanas de la EEMAC que apuesta a identifi-
car y cuantificar los posibles factores que
afectan la calidad de la canal en general y
de la carne ovina (corderos livianos y pe-
sados) en particular.

Nuevos emprendimientos de investiga-
cion: Lapropuestadela EEMAC

En el Uruguay, la produccion de carne
ovina de calidad (cordero) se plantea como
una alternativa de exportacion. En este mar-
co resulta necesario contemplar las exigen-
cias que demandan los consumidores, rela-
cionadas con la produccion de canales ma-
gras, con mayor cantidad de carne a partir
de reses pesadas que permitan un alto ren-
dimiento al despiece y una mejor presenta-
cion.

Sin embargo, existen limitados antece-
dentes en el pais que permitan caracterizar
el efecto de la carne de cordero en general y
del tipo racial en particular, sobre los princi-
pales parametros de calidad de la carne.
Como contrapartida en paises como Espa-
fa, éstos han sido ampliamente discutidos
y estudiados con detenimiento para las ra-
zas y condiciones de produccion locales y
para canales de distinta procedencia comer-
cializadas en su mercado interno. Tampoco
se encontraron estudios nacionales que ha-
gan mencion al efecto de la maduracion so-
bre la carne ovina en general, a pesar del
conocido efecto de ésta sobre diferentes
atributos de la calidad de carne.

Tres Proyectos se elaboraron a media-
dos del afio 2002, y se disefiaron sus expe-
rimentos que se ejecutaron a partir del afio
pasado.

El Proyecto 1 "Manejo presacrificio y
su efecto sobre el bienestar animal y la cali-
dad de canal y carne de corderos" fue pre-
sentado al ultimo llamado de la Comisién
Sectorial de Investigacion Cientifica de la
Universidad y tiene como objetivos gene-
rales:

- Identificar los puntos criticos en la ca-
dena productiva (productor, transportista
y frigorifico) en el proceso de transporte y
sacrificio de ovinos en Uruguay.

- Evaluar el efecto de la duracion del
transporte y del tiempo de espera en frigori-
fico sobre los niveles de metabolitos
indicadores de estrés y ejercicio musculary
sobre algunos parametros de calidad de
canal y carne en corderos pesados
Corriedale y cruza.

Numerosos factores influyen sobre la
calidad de la canal y de la carne de los ru-
miantes (Cuadros 2 y 3). De todos ellos, el
manejo presacrificio resulta especialmente
importante pues puede afectar de forma sen-
sible a los parametros que determinan la
calidad de la carne (Cuadro 2). La carga y el
transporte como agentes inductores de
estrés y su influencia sobre la calidad de la
carne han sido ampliamente estudiados por
numerosos autores. Niveles mas elevados
de estrés tienden a producir carnes de pH
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mas elevado -que en general es mas oscura
por su menor capacidad para reflejar la luz,
con mayor capacidad de retencion de agua,
mayor sensibilidad a la contaminacion
microbiana y con tendencia a producir
flavores' anormales: A pesar que la especie
ovina parece menos sensible al estrés que
el ganado vacuno o porcino, ha sido suge-
rida recientemente la necesidad de realizar
mdas experimentos para analizar con
detenimiento la accion de los factores pre
sacrificio sobre el producto final. Como
contrapartida, en el ganado vacuno, uno de
los principales problemas que se identifica
en Uruguay, es el elevado pH final de la
carne. Una encuesta reciente seflala nive-
les de rechazo por cortes oscuros superio-
res, en promedio, al 18%, manifestando el
40% de las empresas encuestadas valores
de rechazo entre 15-30 %. Esta situacion
determina un grave problema para la indus-
tria crnica exportadora dado que afecta el
destino y, por ende, el precio final de los
cortes. Con relacion al mercado interno, es-
tos cortes de elevado pH presentan (ade-
mas de inconvenientes en su conservacion
con la consecuente menor vida util del pro-
ducto), serios problemas de color que re-
percuten directamente en las preferencias
del consumidor. No se encontraron antece-
dentes nacionales que hagan mencién al
efecto del transporte y el manejo pre faena
como agentes inductores de estrés, ni so-
bre su influencia sobre la calidad de la car-
ne de vacunos y ovinos. Tampoco existen
estudios que permitan identificar y cuanti-
ficar los puntos criticos durante dicho pro-
ceso en el ambito nacional. La identifica-
cion, evaluacion y posterior instrumenta-
cion de alternativas de manejo de los ani-
males previo a la faena, puede ejercer un
efecto importante en la mejora de la calidad
de la carne y, ademas, contribuir a una me-
jor integracion de la cadena de produccidn
de carne en Uruguay.

El12° Proyecto, titulado "Efecto del sexo
y del peso al sacrificio sobre la calidad de
canal y carne de corderos Corriedale y cru-
za" tiene como objetivo evaluar el efecto
del sexo (corderos machos criptorquidos,
castrados y corderas hembras) sobre la ca-
lidad de canal y carne para dos de las moda-
lidades de produccion de corderos mas co-
munes del pais: "cordero liviano" (22-24 kg
de peso vivo) y "cordero pesado” (>34 kg
de peso vivo).

E1 3° Proyecto titulado "Caracteristicas
productivas, tipificacion de canal y calidad
de la carne a lo largo de la maduracioén en

"Flavor: conjunto de sabor, olor y aroma dificiles realmente de separar en el momento del consumo, salvo que se

haga un sobreesfuerzo consciente para ello.

corderos pesados Corriedale y cruza en
Uruguay" tiene como objetivos:

- Caracterizar la carne de cordero pesa-
do producida en los sistemas de pastoreo
del Uruguay en términos de calidad del pro-
ducto (canal y carne).

- Evaluar el efecto del tipo racial sobre
las caracteristicas productivas y de calidad
de canal y carne de corderos pesados.

- Evaluar el efecto de la maduracion (1,
2,4, 8y 16 dias) sobre la textura instrumen-

cervical)

Figura 1. Mediciones externas de la canal .

0S1: Distancia que separa los bordes ex-

| ternos de los huesos central-cuarto tarsiano y

segundo-tercer tarsiano, a nivel de la superficie
Qrticular tarsometatarsiana (calibre)

082: Distancia que separa el maléolo in-

terno de la tibia del maléolo de la base del

hueso tarsoperoneo (calibre)

tal y sensorial de la carne de corderos pesa-
dos Corriedale y cruza.

En las Figuras 1 y 2 se presentan algu-
nas de las mediciones adicionales realiza-
das en los diferentes experimentos plantea-
dos, ademas de las que cominmente se re-
gistran como rutina en la EEMAC. El pro-
pdsito es disponer de informacion precisa
para la carne ovina del pais, tal como se
posee de las lanas uruguayas.

L: Longitud interna de la canal: distancia maxima
entre el borde anterior de la sinfisis isquio-pubiana y el
borde anterior de la 1? costilla en su borde medio (cinta
métrica metalica)

F: Longitud de la pierna: distancia entre el periné el
borde interior de la superficie articular tarso-metatarsiana
(cinta métrica metalica)

Th: Profundidad del térax: distancia méxima entre
el esternon y el dorso de la canal a nivel de la 62
vértebra toraxica (compas de espesores)

B: Anchura de la grupa: anchura maxima entre los
troncénteres de ambos fémures (compas de espesores)

W2: Anchura del térax: anchura maxima de la ca-
nal a nivel de las costillas (compas de espesores)

G: Perimetro de la grupa: perimetro de esta region
tomando como referencia los trocanteres de ambos fé-
mur (cinta métrica de tela)

1a: Largo de canal: distancia entre el extremo caudai de la Ultima
vértebra sacra hasta el extremo dorso craneal de la vértebra atlas {1*

1b: largo de pierna: distancia entre el centro de la tuberosidad de la
tibia hasta el extremo distal del tarso.

Maléolo tibial |
interno \

Os:
'H. tarsoperoaco
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Izquierda

Piernas (consumidores)
Diseccién: ST, SM, GB
r Dias de maduracién: 1,2, 4,8y 16

N

Lomo lumbar (sensorial)
Dias de maduracién: 1,2, 4,8y 16

7

T 9 - T 13 (textura)
| Dias de maduracidn: 1,2, 4,8y 16

»
fa
.
t
-
-

T5-T8

grasos y coldgeno (total y soluble).
Dias de maduracién: 2

Izquierda: Color (instrumental), dcidos

T5-T8
Derecha: pH, CRA, color (pigmentos
heminicos)
Dias de maduracidn: 2

Diseccién: Composicién tisular

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

Derecha

Referencias: ST: musculo semitendinoso, SM: misculo semimembranoso; GB: mésculo gliteo biceps, T5, 8, 9, 13:costilla toraxica.

Algunos resultados preliminares’

En los Cuadros 4, 5, 6,7y 8y enla Figu-
ra 3, se presentan algunos resultados preli-
minares surgidos desde que se disefiaron
los trabajos sefialados en la seccion ante-
Tior.

Ya se sefial6 la gran importancia que el
pH ejerce tanto sobre el proceso bioldgico
de la transformacion del misculo en carne,
como de larelacién estrecha que el pH ulti-
mo y su velocidad de caida ejercen sobre
las caracteristicas organolépticas (especial-
mente color, jugosidad, terneza y flavor) y
tecnologicas (capacidad de retencion de
agua, aptitud para la conservacion-trans-
formacion). 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 problematica en la especie ovina. Es

2Muchos de los conceptos manejados en esta
seccion se extrajeron de Safiudo, 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
variacion. 117 p.

Cuadro 4. Peso de canal y algunas caracteristicas de la carne de corderos sacrificados a
los 60 dias de edad y alimentados al pie de sus madres sobre pasturas sembradas.

Peso de pH 24 Capacidad de Color
canal caliente horas  retencion de agua (mg de mioglobina/
(kg) (% de jugo liberado) g de musculo)
Corriedale puro 10.3 5.95 18.3 3.95
Cruza 124 5.92 156.5 2.70
Machos criptérquidos 1.7 5.93 17.9 2.64
Machos castrados 1.4 5.96 17.7 4.06
Hembras 11.8 5.90 141 2.66
Valores de referencia 55-5.7 15.0-25.0 20-3.0

probable que el estrés del destete (todos
los corderos fueron destetados "al pie del
camion" y sacrificados 24-36 h mas 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 sefiala la bibliografia, no se
encontro efecto del genotipo o del sexo del
cordero sobre el pH final.

La otra caracteristicaanalizadaes la ca-
pacidad de retencion de agua, que se trata
de un parametro fisico-quimico que se pue-
de definir como la capacidad de la carne para
retener el agua que ella misma contiene du-
rante la aplicacion de fuerzas externas tales
como cortes, calentamiento, trituracion y
prensado, lo que tendria especial interés
durante su conservacion, fileteado, cocina-
do, transformacioén y consumo. Para esta
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caracteristica, los valores que se presentan
en el Cuadro 4, se encuentran dentro del
rango de los valores de referencia conside-
rados normales. Nuevamente, y en concor-
dancia con la bibliografia, las diferencias
raciales o entre categorias de sexo, no pare-
cen ser muy marcadas.

Con respecto al color, puede decirse que
es el factor de calidad mas importante que
el consumidor puede apreciar en el momen-
to de la compra, y a no ser que otros facto-
res, como el olor, sean marcadamente defi-
cientes, serd el criterio en el que base
prioritariamente su eleccion. Para esta ca-
racteristica es dable esperar que se mani-
fiesten diferencias entre razas, siendo la
precocidad un factor de variacién importan-
te. Con respecto al sexo, en general no es
dable esperar diferencias importantes. aun-
que se sefialan colores de carne mas oscu-
ros en las hembras frente a los machos. de-
bido a una mayor concentracion de pigmen-
to en las primeras. En el presente trabajo,
esta tendencia no se observo, registrando-
se si una tendencia general de valores més
altos a los considerados de referencia. No
obstante, hay que considerar que la infor-
macion de referencia es de origen europeo
con alimentacion de los animales en base a
concentrado, para nada comparable con la
alimentacion pastoril de nuestros corderos.

La textura es un conjunto de sensacio-
nes distintas, de ellas la dureza-terneza es
la mas importante, ya que en la carne coci-
nada explicaria 2/3 de las variaciones de la
textura. En los resultados que se presentan
en el Cuadro 5, se observa la misma tenden-
cia sefialada por la bibliografia en el sentido
de que la carne de corderos machos es mas
dura que las de sus similares hembras.

La informacion referente a la influencia
del sexo y del largo de lactancia sobre la
composicion en acidos grasos de la carne
de cordero que se presenta en el Cuadro 6.
es coincidente en sefialar un escaso efecto
de dichos factores. No obstante, se regis-
tr6 a nivel de tendencia, mayores relacio-
nes de acidos grasos poli-insaturados:sa-
turados en corderos machos frente a sus
contemporaneas hembras, a la vez que ma-
yores concentraciones en acidos grasos
saturados (y en particular de aquellos con-
siderados hiperlipidémicos, como por ejem-
plo el acido graso miristico y sobretodo
palmitico) en corderos castrados conven-
cionalmente y en corderas hembras.

De todas formas, quizés lo més impor-
tante, sea el hecho de considerar el perfil
caracteristico de acidos grasos de la carne
de corderos alimentados a pasto, en forma
independiente del sexo o el largo de lactan-
cia en consideracion. En este sentido los

Cuadro 5. Textura de la carne de corderos Corriedale sacrificados a los 163 + 6.9 dias de

edad y 33.0 + 4.9 kg de peso vivo.

Sexo del cordero
Hembra Macho entero  Criptérquido Capon
Textura (kg) 4.37 57 5.85 5.25
Largo de lactancia
82 £ 6.8 dias 163 + 6.9 dias
Textura(kg) 5.22 5.36

resultados que se presentan en el Cuadro 7
muestran valores cercanos al 50% en 4ci-
dos grasos mono v poli-insaturados. Si a
esta situacion. se le agrega que un 14%
adicional es acido estearico, que no contri-
buve a elevar los niveles de colesterol malo,
v que el contenido de lipidos intramuscular

es del 3.2 %, es posible sefialar al mencs
como hipdtesis preliminar, que la carne de
corderos uruguayos alimentados a paste.
es aceptable como parte de una dieta salu-
dable, independientemente del genotipc
considerado (Cuadro 8).

Cuadro 6. Contenido de lipidos y perfil de acidos grasos en el musculo Longissimus dorsi
de corderos Corriedale sacrificados alos 163 + 6.9 dias de edad con 33.0 £ 4.9 kg de pesc vive.

ACIDOS GRASOS (%) |

Lipidos Saturados  Mono Poli S/l M/S PIS 2

Insaturados Insaturados §

(8) (M) (P)

SEXO ,

Hembra 3.2 474 36.2 9.2 1.05 077 018 |

Macho 2.8 479 33.9 10.6 1.07 071 022 |

Criptorquido 2.4 475 332 M9 105 070 025 |

Capon 25 524 331 12.4 115 0.63 0.24

DESTETE |
Si 24 48.6 339 1.6 1.07 070 024
No 3.1 49.0 344 10.5 1.09 070 021

Cuadro 7. Contenido de acidos grasos en el musculo Longissimus dorsi de corderos purcs i
cruza sacrificados a los 139 + 21.1 dias de edad y 16.6 + 2.7 kg de peso de canal.

ACIDOS GRASOS (%)
Saturados Mono Poli S/l MIS PiS
Insaturados Insaturados
(S) (M) (P)
CORDERO
Corriedale puro 48 35 10.0 1.06 073 021 |
Merino Australiano puro 50 37 10.0 1.06 074 0.20
Romney Marshpuro 43 46 7.0 081 107 016 |
Promedio de las cruzas 43 41 1.2 0.82 095 0.26
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Cuadro 8. Contenido de lipidos y perfil de &cidos grasos en el musculo Longissimus dorsi

de corderos sacrificados a los 139 + 21 dias de edad y 16.6 £ 2.7 kg de peso de canal. Es cominmente admitido que la madu-
racion es la fase que sigue al rigor mortis.

Valores en porcentaje Conforme discurre el proceso de madura-

Lipidos tgtales 310+0.79 cion, el musculo se hace cada vez mas blan-

Acidos grasos saturados fio. Si bien los mecanismos bioquimicos que
Palmitico (C 16:0) 239432 intervienen no estan todavia claramente

definidos, aproximadamente el 80% del

M'”SF'C,O (C140) 45112 ablandamiento se alcanza en el vacuno trans-
Estgarlco (C18:0) . 13727 curridos mas de dos semanas, en el cerdo a
Acidos grasos mono-insaturados los 5 dias y en el ovino a tiempos interme-
(C16:1yC 18:1) 38.1+4.6 dios. Los resultados que se presentan en la
Acidos grasos poli-insaturados Figura 1 corresponden al musculo
(C18:2;C18:3y C 20:4) 10.9+3.9 Longissimus dorsi de corderos pesados
Corriedale y Hampshire Down x Corriedale

sacrificados a los 5 meses de edad y pare-

cen estar de acuerdo con lo manifestado,

— ; e ) en el sentido que la tasa de ablandamiento

es importante hasta el dia 8 pos-sacrificio,
no existiendo diferencias en la textura de la
carne con 8 o 16 dias de maduracion. Esta
tendencia resultd independiente del
genotipo evaluado.

H

COMENTARIOS FINALES

La presentacion, la conveniencia, la se-
guridad, las caracteristicas organolépticas,
el tiempo de conservacion y la salud son
algunos de los aspectos cada vez mas pre-
sentes y con mayor peso en la decision del
consumidor. Para cada una de estas exigen-
cias, la cadena agroindustrial de la carne
0 5 10 15 20 debe tener una respuesta que se aplicard en
el campo, en la industria o en el punto de
venta, pero que tendrd como denominador
comun el respaldo de la investigacion, con
Figura 3. Evolucion de la textura de la came de corderos Corriedale y cruza Hampshire Down su posterior concrecién en desarrollos tec-
x Corriedale en funcion del tiempo de maduracion (1, 2,4, 8y 16 dias). nolégicos. La informacion presentada en
este trabajo, va en esa direccion. O
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SEM!NAR ; :"fDE DISCUS!ON TECNICA
SYNCHROV!NE
nuevo protocolole inseminacion artifi ciala tlempo fijo en ovejas ciclando

wemes 21 de noviembre pasadola EEMAC realiz6 el (itimo Semina-
io de Discusién Técnica del ciclo 2003. En esta oportunidad el objetivo
yarticular de la actividad fue difundir y discutir un nuevo protocolo de
1seminacion a tiempo ﬁjO enovinos. &
La améatica del seminario estuvo a cargo de los integrantes del grupo
~ REPROVIN, de las Facultades de Agronomiay Veterinariay del DILAVE-
~ Rubino en Paysandu. Se trata de un grupo interdisciplinario de investi-
gactén—dn‘usnén sobre reproducc:én ovina integrado por los D.M.V.
Edgardo Rubianes, Alejo Menchaca, Ju!lb Oliveray Jorge Gil.
~ Los seminarios organizados por la Unidad de Difusién de la EEMAC
~estén dirigidos a profesionales del area agraria, con la finalidad de
dseuhrsobre distintos temas en funciéryde la informacién disponible y de
- laj pracﬁca profesional. Este tipo de actividades continuara desarrollan-
_ dose durante el 2004, estando previstos Seminarios de Discusion Téc-
~ nicaen los meses de abril, mayo y junig.con los grupos de investigacion
en Lechena Ovmos ¥ Cultivosy Protecclon Vegetal, respectivamente.
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