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RESUMEN

Con el propésito de caracterizar las propie-
dadesdelacarne de corderoslechales del cruce
Suffolk Down x Merino Precoz Alemany verificar
el efecto del peso de sacrificio y sexo se estu-
diaron 30 canales, provenientes de corderos
sacrificados a los 10 y 15 kg de peso vivo. Se
procedié a estudiar la composicion tisular de
espalda y pierna, composicion quimica de la
carne, evaluacion de las propiedades sensoria-
les y funcionales de la carne y perfil de acidos
grasos de lagrasa perirrenal y pélvica. Lahume-
dad, el extracto etéreo y la relacién muasculo +
grasa/hueso;y musculo/grasa de piernay espal-
dafueron afectadas significativamente (p£0,05)
por el peso de sacrificio. La carne mostré un alto
grado de aceptabilidad en los paneles de degus-
tacion y la grasa mostr6é un alto predominio de
acidos grasos monoinsaturados. Se puede afir-
mar, en base a los resultados obtenidos, que la
carne de este cruce es de excelente calidad.
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SUMMARY

The main characteristics of thirty Suffolk
Down x German Merino Precoce suckling lambs
carcasses of both sexes and different slaughter
weights (10 and 15 kg) were analysed. The
study included tissue composition of shoulder
and leg, carcass chemical composition, sensory
and functional properties of meat, and fatty acid
profile of kidney knob and channel fat. Slaughter
weight affected significantly (p£0.05) shoulder
and leg fat content, humidity, ether extract, and
the ratios of meat plus fat and bone and of meat
and fat. Meat showed a high acceptability in the
sensory panel and fat had a high proportion of
monoinsaturated fatty acids. These results show
that meat of this crossbreed has a high quality.

INTRODUCCION
Chile ha experimentado notables
avances econdmicos en la ultima dé-

cada, que han originado una marcada
tendencia por la demanda de carne en
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genera y, ademas un interés por pro-
ductosespecificosy decalidad (Pérez,
2003). Sin embargo, e consumo de
carne ovina ha tenido un permanente
descenso, alcanzando en la actualidad
los 0,3 kg/habitante/aiio (ODEPA,
2004), situacion que podria deberse a
multiples factores, entre los cuales se
destacan la calidad organoléptica del
producto, su valor nutritivoy su precio.
A estos factores no se les ha dado la
debidaimportanciaen nuestro paisy a
estar deprimiendo la demanda de la
carne ovina, deterioran losingresos de
un alto nimero de productores (Pérez
et al., 1999).

Unaposibilidad derevertir e menor
consumo de la carne ovina es la valo-
racion del producto a través de su
cabal conocimiento, ofreciendo al mer-
cado distintas calidades asociadas a
sistemas de alimentacién y diferentes
pesos de beneficio. Unadelasalterna-
tivas es la produccion de corderos
lechales (Pérez et al., 2004), que per-
mitiria, ademas, complementar la pro-
duccién de quesos ovinos, tal como ha
ocurrido en el sector mediterraneo
europeo (Safudo et al., 2000), plan-
teandose asi unaalternativade comer-
cializacion, tanto para el mercado na-
cional como internacional. El objetivo
del presente trabajo fue estudiar la
calidad de la carne del cordero lechal
del cruce Suffolk Down x Merino Pre-
coz Alemany de qué formale podrian
afectar el peso de sacrificio de los
animalesy € sexo.

MATERIAL Y METODOS

Setrabaj 6 con 30 corderoslechales
del cruce Suffolk Downx Merino Pre-

coz Aleman, cuya crianza fue porme-
norizada por Pérez et al. (2004). Se
estudié lacarne procedente de canales
de animales sacrificados con un pro-
medio de peso vivo de 10 kg (7 machos
y 7 hembras) y 15 kg (8 machos 'y 8
hembras), respectivamente. L uego del
sacrificio, y unavez obtenidas las ca-
nales, se procedio a su desposte co-
mercial, segun lanormacoficial chilena
(INN, 1980) descrita por Gallo et al.
(1986). Los cortes espalda y pierna
fueron seleccionados por representar
en su conjunto el 50 p.100 del peso de
la canal de un cordero lechal. Ambos
cortes se disectaron, siguiendo la téc-
nica de Cuthbertson y Kempster
(1980), que origina 5 grupos. musculo,
grasa (subcutanea e intermuscular),
huesos, residuos (ganglios linfaticos,
grandes vasos sanguineos, nervios,
aponeurosis, tendones y cdpsulas arti-
culares) y pérdidas por deshidratacion
durante el proceso de diseccion.

La composicién quimica se realizo
atravésdeun andisisquimico proximal
(AQP), determinando humedad, pro-
teinas, extracto etéreo y cenizas
(AOAC, 1995). Se tomaron muestras
delosdistintoscortescomerciales(co-
gote, pierna, chuleta, espalda, costillar
y cola), las cuales se agruparon en
muestrasconjuntasde aproximadamen-
te 250 g, que se enviaron para su
andlisisal Instituto de Produccion Ani-
mal de la Facultad de Ciencias Agra-
rias de la Universidad Austral de Chi-
le.

La evaluacion sensorial se efectud
con un panel de 12 jueces entrenados
que evaluaron filetes (Psoas mayor,
P. minor, P. iliacus y Quadratus
lumborum), provenientes de los cor-
deros lechales de los distintos trata-
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mientos (Safiudo et al., 1993). Los
evaluadores utilizaron pruebas senso-
riales de preferencia y degustacion.
Lamuestrafue sazonadacon 1,8 p.100
desal y cocidaa120°C en un horno de
conveccion, hasta alcanzar una tem-
peratura interna de 70°C. Los jueces
evaluaron las muestras de carne en 4
sesiones, realizandose 4 réplicas por
tratamiento. El panel calificd lasmues-
tras mediante una escala hedonica de
degustacion, con valoresde 1 a9 pun-
tos, para las caracteristicas. aparien-
cia, aroma, color, salado, grasitud,
fibrosidad, textura, sabor y aceptabili-
dad, y de 1 a 7 puntos para dureza 'y
jugosidad (Wittig de Penna, 1981).
Las propiedades funcionales de la
carneseevaluaron enlaFacultad Tec-
nol 6gicadelaUniversidad de Santiago
de Chile, determinandose; 1. textura
mediante un ensayo de esfuerzo de
cizala en una muestra cocida y de
tamafio estdndar utilizando cuchillas
Warner-Bratzler adosadas aun equipo
Lloyd LR-5K, de acuerdo a método
citado por Velasco et al. (2000). 2.
capacidad de retencién de agua: cada
muestra se centrifugaa 1074,2 x g por
15 minutos, |o que consigue extraer €l
agua intimamente ligada a las estruc-
turas del tejido, especialmente de las
proteinasy se expresacomo porcenta-
je de la masa perdida (Safiudo et al.,
19974a). 3. capacidad emulsionante:
determinadapor el cambio deresisten-
cia eléctrica hasta la inversion de fa-
ses, 1o que corresponde a la maxima
capacidad de las proteinas para man-
tener la emulsién constituida por finas
gotasdeaceiteen unafase continuade
agua. Representalacantidad deaceite
emulsificado por gramo de proteina
emulsificante (Tejadaet al., 1987).

El perfil de &cidos grasos se deter-
mind a partir de 3 muestras de grasa
perirrenal y pélvicatomadas al azar de
cada uno de los grupos estudiados, las
cuales fueron sometidas a croma-
tografia de gas liquido, previa obten-
cion de ésteres metilicos, con € fin de
determinar lacomposi cion delosdepo-
sitos (Safiudo et al., 1998; Velasco et
al., 2000).

Las variables se describieron esta-
disticamente utilizando los promedios
y desviacion esténdar. Se analizé la
varianza con un modelo factorial de
2x2 (2 pesosy 2 sexos). Las variables
expresadas en porcentajes fueron
transformadas para su andlisis por el
método de Bliss (Sokal y Rolhf, 1981).

RESULTADOS

La tabla | muestra el efecto del
peso de sacrificioy sexo sobrelacom-
posiciontisular deloscortescomercia-
lesespalday pierna. Como se observa
estos efectos no originan diferencias
(p>0,05) en ninguno de los componen-
tesde espalday pierna, como tampoco
la interaccion entre ambos factores,
con laexcepcion del contenido degra-
saen el corte espalda, que es superior
(p<0,05) en los corderos de 15 kg. El
componente muscular fluctué en un
rango de 55 a 59 p.100 en ambos
cortes. En relacion al porcentaje de
hueso en ambos cortes, éste vario en-
tre 23,6 y 26,7 p.100. La grasa vario
entre 10,7 y 15,9 p.100 en ambos cor-
tes. El residuo fluctud entre 1,7 y 3,3
p.100 en ambos cortes.

En la tabla I, se presentan los
promedios para | as relaciones muscu-
lo/hueso; musculo+grasa’lhuesoy mas-
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Tablal.Composiciéntisular deespalday pierna. Promedio (p.100) £ desviacion estandar.
(Tissue composition of shoulder and leg. Mean (p.100) + standard deviation).

macho hembra promedio total
10 kg 15 kg 10 kg 15 kg 10 kg 15 kg

Espalda

- Musculo 576+25 568+33 594+36 552+40 583+24 560+36
- Hueso 26,7 + 3,0 238+20 244+28 23629 258+30 23737
- Grasa 10,7 £+ 4,2 143+47 112+39 174+56 109+39*° 159+53°
- Residuos 33x11 27+16 3,0+£17 1,8+0,8 32+1;3 22+14
- Pérdidas 16+1,2 23+14 19+15 2,1+17 1,7+13 22+15
Pierna

- Musculo 58,4 +1,6 565+26 594+16 580+35 589+16 573+3]1
- Hueso 23,2+6,8 252+21 259+3,7 246+24 243+57 249+272
- Grasa 133+8,1 13,8+ 3,2 99+34 141+43 119+6,6 140+3,7
- Residuos 27+1,0 25+0,8 26+1,2 1,7+0,9 26+1,0 2,1+0,9
- Pérdidas 24+20 1,7+15 22+04 1,6+0,7 23+15 1,7+11

®En la misma fila valores con letras distintas son significativamente diferentes (p<0,05).

culo/ grasa, de los cortes espalday  M/G de ambos cortes. La relacion
pierna. Como se verifica existen dife- musculo+grasa’hueso varid entre 2,6 y
rencias (pE0,05) por el efecto peso de 3,lenlaespalday entre2,9y 3,7enla
sacrificio en las relaciones M+G/H y pierna. La relacién musculo/hueso va-

Tabla I1. Principales relaciones entre los componentes tisulares de espalda y pierna.
Promedio * desviacionestandar . (Main ratios between tissue components of shoulder and leg. Mean
+ standard deviation).

macho hembra
10 kg 15kg 10 kg 15 kg

Espalda

- Musculo/Hueso 2,1+0,4 2,3+0,5 26+0,5 24+0,5
- Masculo+Grasa/ Hueso 2,6 +0,52 3,0+0,1° 2,8+0,4% 3,1+0,4°
- Musculo/Grasa 52+2,6% 3,6 +1,4° 49+25 3,4+1,4°
Pierna

- Musculo/Hueso 29+15 24+05 2,4+£0,5 2,4+0,5
- MuUsculo+Grasa/Hueso 3,7+2,4° 29+0,4° 3,6 £0,9% 3,0+£0,1°
- Musculo/Grasa 5,7+1,5° 3,9+0,5° 54+272 3,8+1,2°

*|_etras diferentes dentro de cada sexo indican diferencias significativas (p<0,05).
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Tablalll.Composicién quimicadelacarne. Promedio + desviacién estandar (Basefresca).
(Chemical composition of meat (fresh basis). Mean + standard deviation).

hembra promedio total

10 kg 15 kg 10 kg 15 kg

macho
10 kg 15 kg
Humedad 67,8+ 3,4 63,5+ 7,6
Proteina 182+ 1,0 17,7+ 0,6
Extracto etéreo 11,7+2,8 154 +£45
Ceniza 1,1+£0,2 1,1+0,1

676+36 61,2+38 67,7+33 622+57"
188+09 184+11 185+09 181%0,9
124+39 175+31 12,0+£32®° 165+3,8"

1,1+0.1 1,101 1,101 1,1+0.1

®En la misma fila letras distintas dentro del promedio total indican diferencias significativas (p<0,05).

ribentre2,1y 2,6 parael corte espalda
y de2,4 a29 para€l corte pierna. La
relacién musculo/grasavari6 entre 3,4
y 5,2 para€l corteespalday de3,8a5,7
para el corte pierna.

Latabla Il muestra la composi-
cion quimica de la carne de los corde-
ros lechales, en ella se sefidla que sélo
lahumedad y el extracto etéreo fueron
modificados (pE0,05) por efecto del
peso de sacrificio.

Los puntajes promedios obtenidos
en la evaluacion sensoria de la carne
de corderos lechales se presentan en
latablalV, como se observalosvalo-
resdelascaracteristicasanalizadasno
fueron afectados por efecto del peso
de sacrificio, sexo ni la interaccion
entre ambas variables.

Laaceptabilidad delacarne delos
corderos se presenta en latabla I'V.
La aceptabilidad de la carne de los
corderos lechales fluctuo entre 95,8 y
75,0 p.100, sin embargo, no se encon-
traron diferencias (p>0,05), atribuibles
al peso desacrificio, sexo ointeraccion
peso-sexo.

La tabla V muestra los valores
promedios de las caracteristicas fun-
cionales de la carne de los corderos

lechales, como se puede observar no
fueron modificadas (p>0,05) por efec-
to del peso de sacrificio, sexo ni la
interaccion entre ambos efectos. La
textura de la carne fluctud entre 2,1
para las hembras de 15 kilos y 3,1,
paralos machos de 10 kg, respectiva-
mente. La capacidad emulsionante
varié entre 37,2y 40,8, en las hembras

TablalV.Evaluaciénsensorial yaceptabi-
lidad de la carne. (Meat sensory evaluation
scores).

macho hembra PI
10kg 15kg 10kg 15Kkg

Apariencia 6,75 6,50 7,00 7,00 5,5-9

Textura 6,67 6,17 6,75 6,58 5,55-9
Color 500 4,92 542 4,83 5
Aroma 517 5,67 5,08 5,25 5
Salado 525 458 542 5,83 5
Sabor 525 542 542 4,92 5
Fibrosidad 442 542 5,08 508 24
Dureza 325 3,67 3,75 367 34

Grasitud 433 4,75 358 3,75 34
Jugosidad 4,17 425 392 392 45
Aceptabilidad* 95,8 75,0 91,6 958 100

*p.100; PI: Puntuacion ideal.
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Tabla V. Textura, capacidad emulsionante (CE) y capacidad deretencion de agua (CRA)
delacarne. Promedio + desviaci6n estandar. (Texture, emulsification capacity and water holding

capacity of meat. Mean + standard deviation).

10 kg 15 kg
hembra macho hembra macho
Textura (kg/cn?) 24+08 3,1+0,3 21+0,1 2,8+0,5
CE (g) 40,8 +1,8 372+1,6 39,3+2,6 40,1+1,3
CRA (p.100) 145+ 0,7 125+24 124 +£2,1 14,4 +£2,0

y machos de 10 kg, respectivamente.
La capacidad de retencién de agua
mostré una baja variacion, fluctuando
susvalores entre 12,4y 14 5.

Lacomposiciéndeloséacidosgrasos
delosdepositosgrasosdelazonadela
pelvisy perirrenal se presentan en la
tabla VI. La composicién lipidica de
estostejidos muestraunamayor canti-
dad de é&cidos grasos insaturados en
desmedro de |os saturados. Dentro de
los &cidos saturados, los que se pre-
sentan en mayor proporcion son
estearico y palmitico y entre los
insaturados el oleico.

DISCUSION

COMPOSICION TISULAR DE LOS CORTES ES-
PALDA Y PIERNA

En relacion al porcentaje de mus-
culo, no se encontraron diferencias
significativasatribuiblesal efecto peso
de sacrificio, sexo ni a la interaccion
peso de sacrificio x sexo, permane-
ciendo laproporcién de estetejido con
pocasvariacionesentreambos pesosy
sexos, situacion que es coincidente
con lo informado en corderos lechales
manchegos por Diaz et al. (2005). En
tanto que, trabajos de similares carac-

teristicas al nuestro, con corderos
lechales Merino Precoz Aleman,
Aguilera(2000) sblo encontro diferen-
cias significativas por efecto del peso
de sacrificio y Mardones (2000), al
trabajar con Suffolk Down, observé
diferencias por efecto del sexo parael
corte espalda. Estas diferencias po-
drian atribuirse aladiferente composi-
cion tisular que presentan las razas
estudiadas. En relacion a los valores
porcentual esde hueso, Aguilera(2000)
en lechales Merino Precoz Aleman,
encuentradiferencias(pE0,05) solo por
efecto del sexo en los dos cortes.
Mardones (2000), por su parte, en
lechales Suffolk Down informa de di-
ferencias significativas por efecto del
peso de sacrificio paraamboscortes, y
del sexo parael corte pierna. El hueso
es uno de los tgjidos menos variables
de la canal (Diaz et al., 2005), no
obstante en nuestro trabajo disminuy6
en los corderos sacrificados a mayor
peso (15 kg), no siendo estadiferencia
significativa, respecto a los sacrifica-
dos a menor peso (10 kg).

Los valores de grasa son similares
alos encontrados por Aguilera (2000)
y Tabilo (2001) en lechales de los
genotipos Merino Precoz Aleméan y
Suffolk Down x Corriedale, respecti-
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vamente, quienesinforman diferencias
significativas (p£0,05) por efecto del
peso de sacrificio en ambos cortes, 10
gueconcuerdacon el resultado deeste
trabajo respecto de la espalda.

En base a |os resultados obtenidos
enladiseccion, sepuedeafirmar quela
Unicadiferenciasignificativaenlacom-
posicion tisular se encontrd en el por-
centgje de grasadel corte espalda atri-
buible a efecto peso de sacrificio. Sin
embargo, este resultado podria estar

Tabla VI. Perfil de acidos grasos de los
depdsitos grasos de la pelvisy perirrenal.
Promedio + desviacion estandar . (Fatty acid
profile of kidney knob and channel fat. Mean +

standard deviation).

Acido graso Promedios DS
Saturados

- Ladrico C 12:0 0,55 0,17
- Miristico C 14:0 3,18 1,17
- Pentadecanoico C 15:0 0,67 0,18
- Palmitico C 16:0 15,95 3,87
- Heptadecaenoico C 17:0 0,73 0,24
- Estearico C 18:0 19,59 3,01
- Eicosanoico C 20:0 0,65 0,31
Total A. Saturados 41,32
Monoinsaturados

- Miristoleico C 14:1 1,63 0,52
- Palmitoleico C 16:1 4,67 2,17
-Oleico C18:1 45,23 4,53
Total A. Monoinsaturados 51,53
Poliinsaturados

- Hexadecadienoico C 16:2 1,52 0,33
- Linoleico C 18:2 3,78 0,88
- Linolénico C 18:3 1,43 0,41
Total A. Poliinsaturados 6,73

Total A. Insaturados 58,26
Saturados/Insaturados 0,71
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influido por el cruceanalizado, €l siste-
ma de despiece empleado y por quien
realizé la diseccion.

Losvaloresderesiduosdel,7 a3,3
p.100 en ambos cortes son concor-
dantes con la informacion entregada
por Aguilera(2000) en Merino Precoz
Aleman, quien no encuentra diferen-
cias estadisticas atribuibles al efecto
peso de sacrificio, sexo ni a la
interaccion entre ellas, en tanto
Mardones (2000), en lechales Suffolk
Down, encuentradiferenciaspor efec-
to del peso de sacrificio en los cortes
espaldillay pierna.

El residuo fluctud entre 1,6 p.100 y
2,3p.100enespadillay entre 1,6 p.100
y 2,4 p.100 en pierna, lo que es coin-
cidente conlosresultados de Mardones
(2000) en lechales Suffolk Down. En
términos generales se puede observar
gue el incremento en el peso de sacri-
ficio determina una disminucién por-
centual del residuo, situacién que es
coincidente con los resultados obteni-
dos por Pérez et al. (2002).

L as pérdidas por deshidratacion en
el corte espalda fluctuaron entre 1,7 y
2,2p.100enlosanimalesde 10y 15 kg,
respectivamente. En tanto que, estos
valores en la pierna variaron entre 2,3
y 1,7 p.100. Se puede observar que
este valor muestra una tendencia a
disminuir en la medida que € peso de
sacrificio incrementa, tendencia que
escorroboradapor Pérez et al. (2002),
lo que estdasociado al mayor engrasa-
miento de los animales de mas peso.

RELACIONES ENTRE LOS DIFERENTES TEJIDOS
DE LOS CORTES ESPALDA Y PIERNA

Los valores de la relaciéon mus-
culo+grasa/lhueso, que fluctué entre
2,6y 3,1enlaespaday entre2,9y 3,7
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enlapiernaen estetrabgjo, son simila-
res a los de investigadores esparioles
en corderoslechalesdelasrazasMan-
chega (Ruiz de Huidobro y Carieque,
1994; Cafeque et al., 1999) y de las
razas Churra, Castellana y Ojalada
(Miguélezet al., 2001). Galloy Tramon
(1990), determinan relaciones desde
2,4 a 2,7 para los cortes espalda y
pierna, respectivamente, en cabritos
Saanen x Criollo faenados alos 20 kg.

Lasdiferenciassignificativasenlas
relaciones de ambos cortes comercia-
les, se encontraron en musculo + grasa
/hueso y musculo/grasa, atribuible al
efecto peso de sacrificio. Estas rela-
ciones varian en forma fundamental
por el incremento de la grasa a au-
mentar el peso de sacrificio. Este ma-
yor porcentgje de grasa en los anima-
lesdemayor peso, podriatraducirseen
unamejor aceptabilidad delacarne de
estos animales.

COMPOSICION QUIMICA DE LA CARNE DE
CORDEROS LECHALES

Los resultados de la composicién
guimica de la carne de los corderos
indicd que sblo se encontraron diferen-
cias atribuibles al efecto del peso de
sacrificio en los contenidos de hume-
dad y extracto etéreo, lo que coincide
con Aguilera (2000) y Mardones
(2000), diferencias esperables para
estos componentes que se comportan
de manera inversa, ya que a medida
gue e animal aumenta de peso dismi-
nuye la proporcion de humedad y au-
menta la de grasa.

EVALUACION SENSORIAL DE LA CARNE

El valor promedio de las variables
analizadas en el panel de degustacion,
en lamayoriadelos casos se acerco al

puntajeideal (Witting de Penna, 1981),
aungue ninguna de ellas fue afectada
por el peso de sacrifico, sexo ni la
interaccion entre estos dos ef ectos. En
corderoslechales, Merino Precoz Ale-
man (Aguilera, 2000) y Suffolk Down
(Mardones, 2000), solo encuentran di-
ferencias estadisticas en aroma aso-
ciado al factor peso de sacrificio. Por
otra parte, Safiudo et al. (1993), infor-
man gue la jugosidad de la carne fue
mas alta en corderos de mayor peso.

La falta de diferencias en las ca-
racteristicas sensoriales de la carne
del cruce analizado, podriarelacionar-
secon lavariabilidad de peso observa-
da dentro de cada categoria y la
inexistencia de grandes diferencias de
peso entrelosgrupos 10y 15kg, quese
reflgjaran en diferencias significativas
en el andlisis sensorial, situacion que
es corroborada por los resultados in-
formados por Diaz et al. (2005) en
corderos lechales Manchegos de dife-
rentes pesos de canal.

ACEPTABILIDADDE LA CARNE DE CORDEROS
LECHALES

Laaceptabilidad de lacarne de los
corderos lechales fue muy alta, aun-
que no fueramodificada por losfacto-
res analizados ni por su interaccion,
situacion que es concordante con los
resultados de Tabilo (2001) para
lechales Suffolk Down x Corriedale;
encambio, Aguilera(2000), enlechales
Merino Precoz Aleman y Mardones
(2000), enlechales Suffolk Down, des-
criben diferencias en la aceptabilidad
por efecto del peso de sacrificio, sien-
do la carne més aceptada la prove-
niente de animales de mayor peso, 10
gue hay que asociar a su mayor conte-
nido graso y por lo tanto, mejor sabor.
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CARACTERISTICAS FUNCIONALES DE LA
CARNE

En general, los valores de textura
obtenidos para ambos pesos y sexos
corresponden a carnes blandas o tier-
nas. Latextura determinada es similar
alasentregadas por Tabilo (2001), con
lechales del hibrido Suffolk Down x
Corriedale y a los de Saiudo et al.
(1997b) en razas espafiolas y britani-
cas. Latexturadel cruce analizado no
presenta diferencias significativas
atribuiblesal peso de sacrificio, sexo o
lainteraccion entre estas variables, no
obstante se puede observar que los
menores valores se presentan en las
hembras de ambos pesos. La textura,
siendo un caracteristicafunciona muy
relevante, estd condicionada por la
edad, sexo y raza del anima y por
aspectos propios del procesamiento de
la carne como la suspensién de la
canal, enfriado o congelacion y madu-
racion de ella (Denoyelle y Lebihan,
2003), por lo cual lacomparacion entre
los distintos resultados publicados es
limitada.

La capacidad emulsionante vari6
37,2 y 40,8 semgjante a lo informado
por Tabilo (2001) en corderoslechales.
En relacién a la capacidad de reten-
ciondeagua(CRA), losrangosdescri-
tos en este estudio concuerdan con los
de Tabilo (2001).

Deacuerdo alosresultados obteni-
dos por diferentes autores, el efecto
del peso de sacrificio sobre lacapaci-
dad de retencion de agua, es contra-
dictorio, pues algunos de €llos sostie-
nen que laedad y el peso de sacrificio
afectan la CRA (Velasco et al., 2000;
Cafieque et al., 2001) y otros afirman
gue no la afectan (Diaz et al., 2005:
Pérez et al., 2002). La capacidad de

retencion de aguano muestra diferen-
cias estadisticas significativas atribui-
bles a los efectos peso de sacrificio,
sexo ni alainteraccién peso de sacri-
ficioy sexo. El sexo no mostré diferen-
cias significativas sobre CRA, quizés
por la ausencia de diferencias en el
engrasamiento de machos y hembras,
situacion que también ha sido reporta-
dapor Cano et al. (2003) en corderos
ligeros de laraza Segurefia. Los valo-
res encontrados en este estudio estan
dentro de los rangos establ ecidos para
esta especie y para estos pesos de
sacrificio (Pérez et al., 2002; Safiudo
et al., 1997a)

PERFIL DE ACIDOS GRASOS

El perfil de &cidos grasos de los
depdsitos grasos de los corderos reve-
|6 que su contenido presenta una ata
proporcién de &cidos grasos de cadena
corta. Esto se debe a dos factores, la
alimentacion exclusiva con leche y al
hecho que los animales rumiantes no
destetados presentan un rumen par-
cialmentefuncional (Diazet al., 2005).
Asi, los acidos grasos insaturados, pa-
rece ser que son digeridos y absorbi-
dos como ocurre en los animales no
rumiantes (Safiudo et al., 1998). Por
otraparte, losrumiantes que presentan
un rumen funcional se caracterizan
por presentar una poblacién de micro
organismos que hidrogenan los écidos
grasos y con ello producen una grasa
mas saturada (Diaz et al., 2005). Los
acidos grasos saturados alcanzan un
41,3 p.100, dentro de los cuales €
acido estearico (19,6 p.100) y palmitico
(16 p.100) tienen unaimportante parti-
cipacion. El porcentgjetotal de satura-
dos es menor a 54 p.100 informado
por Aguilera (2000) en corderos
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lechales Merino Precoz Aleman, Pé-
rez et al. (2002) en lechales Suffolk
Down y Velasco et al. (2000) en
lechales de |la raza Talaverana Por
otra parte, se puso de manifiesto la
presencia de una elevada proporcién
de acidos grasos insaturados (58,3
p.100) y se constata que los mono
insaturados representan el 51,5 p.100,
encabezados por el &cido oleico con
45,2 p.100. La concentracion de acido
oleico es muy favorable para la salud
del consumidor, ya que este &cido re-
duce € colesteral libre intracelular, 1o
que induce a una mayor captacion del
colesterol sanguineo, disminuyendo asi
la concentracién de lipoproteinas de
bajadensidad (Valenzuelaet al., 1997).

La razén de 0,71 entre los écidos
grasos saturados/insaturados determi-
nada para el cruce Suffolk Down x
Merino Precoz aleman resulta ser muy
favorable desde el punto de vistade la
salud publica (Warris, 2000). Sin em-
bargo, una alta proporcion de acidos
grasos insaturados en la carne puede
tornarla més sensible al deterioro
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