


IV Seminario sobre Mejoramiento 

Genético en Ovinos

Calidad de la Canal vs. Calidad de Carne

Santiago Luzardo

Programa Nacional de Producción de Carne y Lana

19 de noviembre 2018

Termas del Arapey, Salto



Real Academia Española:

“Propiedad o conjunto de propiedades inherentes a algo, que permiten

juzgar su valor.”

W. Edwards Deming:

“ - Calidad tiene que ser definido en términos de satisfacción del cliente.

- La calidad es multidimensional. Es virtualmente imposible definir calidad

de un producto o servicio en términos de una simple característica o

agente.”

Calidad - definiciones
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✓ La canal es el objetivo final de todo sistema productor de carne.

✓ Proporciones máximas de músculo, mínimas de hueso, y un

grado de engrasamiento adecuado a las preferencias del mercado.

✓ A nivel de frigorífico, fundamentalmente marcada por el rendimiento

carnicero (peso y proporción de los cortes), el porcentaje de los

cortes de mayor valor y las propiedades de procesamiento de la

carne.

Calidad de la canal



Texel doble musculado

Fuente: Miar et al., 2014.



A los fines estadísticos, se deberán diferenciar: ovino adulto macho (capón), ovino adulto 

hembra (oveja) y ovino adulto entero (carnero).

CLASIFICACIÓN

Categorías: agrupar en función de edad y sexo.

*: (R.# 10/111 del INAC del 13/09/2010)

Sistema Oficial de Clasificación y Tipificación de 

Canales Ovinas*



Fuente: Sistema Oficial de Clasificación y Tipificación Ovina, 2010.

TIPIFICACIÓN

Catalogar por tipos, en función de la Conformación (desarrollo de las

masas musculares) y la Terminación (cantidad y distribución de la grasa

de cobertura).

Sistema Oficial de Clasificación y Tipificación de 

Canales Ovinas



Fuente: Sistema Oficial de Clasificación y Tipificación Ovina, 2010.

Tipos de Conformación

Sistema Oficial de Clasificación y Tipificación de 

Canales Ovinas



Tipos de Conformación

Fuente: Sistema Oficial de Clasificación y Tipificación Ovina, 2010.

Sistema Oficial de Clasificación y Tipificación de 

Canales Ovinas



Grados de Terminación: contempla los grados 1-2-3-4, que indican 

la carencia de grasa de cobertura hasta una cobertura excesiva. 

Fuente: Sistema Oficial de Clasificación y Tipificación Ovina, 2010.

Sistema Oficial de Clasificación y Tipificación de 

Canales Ovinas



Punto GR: estimación de la grasa subcutánea realizada sobre la canal, 

mediante la medida del espesor de los tejidos a nivel de la 12ª costilla y 

a 11 cm. de la línea media de la canal (expresada en mm).  

Fuente: Sistema Oficial de Clasificación y Tipificación Ovina, 2010.

Sistema Oficial de Clasificación y Tipificación de 

Canales Ovinas



Peso de la Canal Caliente

Fuente: Sistema Oficial de Clasificación y Tipificación Ovina, 2010.

“La simbología contenida en el Sistema de Clasificación y Tipificación aprobado

en la presente resolución, deberá aplicarse a las canales, mediante sello o

etiqueta, al final del proceso de faena y en forma inmediata al registro de

pesos, en el siguiente orden: Categoría, Conformación, Terminación y Peso

Canal Caliente.”

Sistema Oficial de Clasificación y Tipificación de 

Canales Ovinas



Colomer-Rocher (1973) define la calidad como: “el conjunto de

características cuya importancia relativa le confiere una máxima

aceptación y un mayor precio frente a los consumidores o frente a la

demanda del mercado.”

Warriss (2000) define dos tipos de calidad:

“Calidad funcional: se refiere a los atributos deseables en el producto. 
Por ejemplo: carnes rojas tiernas o carne de pollo con un buen flavor.

Calidad de conformidad: se refiere cuando el producto cárnico cumple

exactamente con las especificaciones que el consumidor desea.
Por ejemplo: carne prácticamente sin grasa de cobertura o productos cárnicos porcionados que cumplen 

con determinado peso/tamaño.”

Calidad de la carne fresca 



Es un concepto difícil de definir que varía 

entre los consumidores dependiendo de 

experiencias previas, factores culturales, 

capacidades perceptivas, etc.

Calidad de la carne fresca 



I – Aspectos cuantitativos (el consumidor no puede evaluarlo por sus sentidos)

- Nutricionales (cantidad de grasas trans, cantidad de colesterol, etc.)

- Inocuidad, etc.

Calidad desde el punto de vista del consumidor

II – Aspectos cualitativos (pueden ser evaluados por el consumidor) 

- Características Sensoriales

- Conveniencia

- Precio

- Disponibilidad

- Uniformidad, etc.

III – Dimensión simbólica

Fuente: Adaptado de Carduza (2017).



CALIDAD del PRODUCTO

Se han definido 4 categorías referidas a las características del producto 

(Ernst, 1995):

1) Características que indican el valor nutricional: contenido de proteína, 

grasa, minerales, vitaminas, etc. 

2) Características que indican la calidad de procesamiento: fuerza de corte, 

longitud de sarcómero, pH final, color, nivel de engrasamiento, capacidad de 

retención de agua, etc.

3) Características que indican la calidad higiénico-toxicológica: residuos, 

contaminantes, aditivos, contaminación microbiana, etc. 

4) Características asociadas a la calidad sensorial: textura (terneza, 

jugosidad), flavor/olor, color/apariencia (marmoreo), etc.

Fuente: Becker, 2000.



➢pH final

➢Color de la carne

➢Terneza 

➢Capacidad de Retención de Agua (CRA)

➢Contenido de grasa intramuscular

➢Flavor

Características de la carne fresca 



¿Qué es? Un parámetro que expresa el grado de acidez o alcalinidad de una solución.

➢ Juega un papel fundamental en la transformación del músculo en carne.

El pH está asociado al: color, capacidad de retención de agua y textura de la carne.

Animal in vivo

El ATP para la contracción muscular se genera a partir de:

- Glucosa (que se encuentra en la sangre).

- Ácidos grasos libres (que se encuentran en la sangre).

- Glucógeno (que se encuentra en el músculo).

Condiciones postmortem

✓ No llega sangre a los músculos  Cesa aporte glucosa, ácidos grasos libres y oxígeno.

✓ Continúan procesos metabólicos: mantener la temperatura e integridad estructural.

✓ ATP se genera a partir del glucógeno en condiciones anaeróbicas.                                  

glucólisis: hidrólisis de ATP  genera H+. 

✓ Proceso de acidificación: pH = 7  pH = 5,5 (24 horas postmortem).

pH de la carne 



Fuente: Watanabe et al., 1995.

Una menor actividad proteolítica a pH intermedio que se encuentra fuera del óptimo 

para la acción de los sistemas enzimáticos: catepsinas y calpaínas (Yu y Lee, 1986).

pH de la carne y fuerza de corte 



El color de la carne es la principal característica que influye en la decisión

de compra por parte de los consumidores (Faustman y Cassens, 1990).

Grupo Hemo-prostético

De los 6 enlaces del átomo de hierro, 4 lo

conectan con el anillo porfirínico, el 5to lo

une con la histidina proximal (H93)

responsable de unir el grupo hemo con la

apoproteína, y el 6to enlace (histidina distal)

está disponible para unirse de manera

reversible a diferentes ligandos como el O2,

CO, agua, etc.

Fuente: Aberle et al., 2001.

Principal pigmento responsable del color de la carne es la mioglobina, que es 

una hemoproteína sarcoplasmática responsable del transporte y almacenamiento 

del O2 en la célula muscular.

Color de la carne 



Coleglobina (verde):

Efecto del H2O2 de origen 

bacteriano con la 

metamioglobina u 

oximioglobina

Sulfomioglobina (verde):

Efecto del SH2 de origen 

bacteriano y oxígeno con 

la mioglobina

Color de la carne 



La capa de MetMb bajo la 

superficie se engrosa gradualmente 

y avanza hacia la superficie. 

Color de la 

carne 



Identificada como el atributo de palatabilidad más importante de la carne, y 

por lo tanto, la primera determinante de la calidad de la misma (Dikeman, 

1987; Miller y col., 1995).

Fuente: Topel et al., 2013.

Afectada por:

Factores intrínsecos

▪ Longitud del sarcómero.

▪ Tejido conectivo (contenido 

y solubilidad).

▪ Grasa intramuscular.

▪ Fragmentación miofibrilar.

Terneza de la carne 

Factores extrínsecos

▪ Genética

▪ Sexo

▪ Edad

▪ Tipo de alimentación

▪ Manejo pre-faena

▪ Faena – estimulación eléctrica

▪ Velocidad de enfriamiento

▪ Maduración en cámara

▪ Método y temperatura de cocción



Existen 3 fuentes primarias de variación en la terneza:

▪ Diferencias asociadas con el componente de las fibras musculares.

▪ Diferencias asociadas con el componente del tejido conectivo.

▪ Diferencias en “la densidad aparente y efectos de la lubricación” relacionados 

con el contenido de grasa y/o agua en el músculo.

https://mmegias.webs.uvigo.es/guiada_a_muscular.php

https://www.hsnstore.com/blog/tipos-de-fibras-musculares-su-relacion-con-el-deporte/

Tejido conectivo que 

rodea el músculo Tejido conectivo que rodea un 

fascículo muscular (muchas fibras)

Tejido conectivo que rodea 

cada fibra muscular

Terneza de la carne 



Fuente: Veiseth y 

col., 2004.

Factores intrínsecos:

▪ Longitud del sarcómero.

▪ Concentración y solubilidad del colágeno.

▪ Proteólisis postmortem. 

“dureza base” luego del rigor mortis.

Responsable de la tiernización (mejora 

de la terneza) durante la maduración.

Acortamiento 

en el rigor

Proteólisis temprana 

postmortem

Debilitamiento del tejido 

conectivo

Maduración
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Tiempo postmortem (h).

Efecto del tiempo postmortem en WBSF en el bife de corderos (Wheeler y Koohmaraie, 1994).

Terneza de la carne 



Hipertrofia 

muscular

Mejor conformación: 

mayor proporción de 

cortes valiosos

Callipyge gen

Fuente: Cockett et al., 1996.

Gen Callipyge (CLPG1)

➢ Es una mutación (cambio de adenina por guanina) 

presente en el cromosoma 18.

➢ Se expresa por sobredominancia polar  heterocigoto 

es superior al promedio entre ambas líneas progenitoras 

homocigotas, y es trasmitido por el padre.

PERO 

Mayor actividad de la 

calpastatina

Carne menos tierna

Terneza - Calidad de la Canal vs. Carne

http://www.cheshire-med.com/programs/chi/toothtips/images/dentures.jpg


¿Qué es? 
La habilidad de la carne de retener su agua (inherente) aún cuando se aplican 

fuerzas externas (calentamiento, centrifugación, presión).

Fuentes: Aberle et al., 2001 y Topel et al., 2013.

➢ Asociada al color, terneza y jugosidad de la carne.

➢ Baja CRA determina pérdidas de: peso, proteínas, minerales y vitaminas 

hidrosolubles.

➢ La CRA es atribuida a las proteínas (particularmente las miofibrilares) y 

sus estructuras dentro del músculo.

Proteínas: moléculas anfipróticas (donan o aceptan un H+)

Aminoácidos poseen un grupo amino (NH2) básico y otro carboxílico (COOH) ácido.

Capacidad de Retención de Agua (CRA)



Capacidad de Retención de Agua (CRA)



pH de la carne

Punto isoeléctrico de la carne

pH de la carne 

fresca: 5.2 a 6.8

A
u
m

e
n
to

 d
e
 l
a
 C

a
p
a
c
id

a
d
 d

e
 R

e
te

n
c
ió

n
 d

e
 A

g
u
a

Fuente: Aberle et al., 2001. 

Relación entre el pH y la CRA: efecto de carga neta



¿Por qué es importante?

Está asociada a: 

➢ Textura.

➢ Jugosidad.

➢ Flavor.

➢ Aspectos asociados a la salud humana.

http://amazingribs.com/tips_and_techniq

ue/mythbusting_fat_caps.html

Grasa intramuscular: depósitos 

de grasa localizados en el 

perimisio cerca de los capilares 

sanguíneos.

Grasa intramuscularGrasa intermuscular

Es la última grasa en depositarse:

✓ Visceral

✓ Subcutánea

✓ Intermuscular

✓ Intramuscular  

Grasa intramuscular



Fuente: Watkins et al., 2013.

▪ Refiere a los componentes del alimento responsables de la estimulación

quimiosensorial: aroma volátil y compuestos del gusto no volátiles.

▪ Las moléculas del flavor deben interaccionar con los receptores sensoriales para 

ser percibidas.

▪ La cocción es fundamental en este proceso.

Flavor de la carne



PERCEPCIÓN SENSORIAL

Fuente: Schiffman, 1990.

Estímulo
órgano del sentido

Sensaciones

Cerebro

Percepciones

Cerebro

Respuesta

Interpreta, 

organiza e integra

Formulada en 

base a las 

percepciones



Los principales precursores del flavor de la carne son componentes solubles en 

agua o lípidos, los cuales están sujetos a dos series de reacciones durante la 

cocción: 

➢ Reacción de Maillard: entre un grupo amino libre proveniente de los aminoácidos

y los azúcares  responsable del color marrón (“caramelizado”) de la costra de 

la carne cocinada.

➢ Degradación térmica de los lípidos, la cual produce una cantidad de compuestos 

volátiles (alcoholes, aldehídos, ácidos carboxílicos, esters, hidrocarbonos, 

cetonas, lactones, etc.) característicos de la especie.

➢ Muy complejo, varios cientos de compuestos volátiles que se pueden identificar.

➢ Flavor característico de la carne de cordero  ácidos grasos ramificados.

Flavor de la carne



Fuente: Watkins et al., 2013



Muchas gracias


