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Introduccion

La mejora de la competitividad de la cadena carnica ovina debe estar asociada a una mayor productividad y eficiencia del
sistema que permita lograr un producto mas homogéneo y consistente a lo largo de todo el afio (Bianchi, 2001). El objetivo de
este trabajo fue evaluar la calidad de la canal y la carne de corderos pesados con diferentes edades de faena, para producir
corderos todo el afio sin comprometer la calidad del producto.

Materiales y métodos

Los animales fueron evaluados durante 2 afios (2019 y 2020) y provenian del Médulo de Producciéon Intensiva de Carne Ovina
ubicado en el Centro de Investigacién y Experimentacién Dr. Alejandro Gallinal del Secretariado Uruguayo de la Lana. Cada
afio se faenaron un total de 90 corderos, cumpliendo con los requisitos del Operativo Cordero Pesado del SUL,
correspondiendo a: 30 corderos supet-precoces (SP), cruza Cortiedale Pro® x Texel, con 4 meses de edad; 30 corderos
precoces (P), cruza de Corriedale Pro® x Texel y Corriedale Pro® puros, con 6-7 meses de edad y 30 corderos tradicionales
(T) Merino Dohne, con 10-12 meses de edad. El criterio para la faena de los tres tipos de corderos era lograr un peso de la
canal de 18-20 kg. Los corderos SP estuvieron al pie de la madre hasta la faena y los P fueron destetados a principios de enero.
Los corderos y sus madres pastorearon verdeos, praderas y leguminosas, ademas de campo natural en el caso de los corderos
T. Las variables registradas en la faena fueron: peso de la canal caliente (PCC), pesos de: la pierna sin hueso (PSH), french rack
(FR) y bife. Ademas, se midi6 el espesor de los tejidos subcutineos a nivel del punto GR (Kirton y Johnson, 1979) y se calculé
el rendimiento de la canal (RC) definido como: (PCC/peso vivo final (PVF)) x 100. Se obtuvieron muestras del musculo
Longissinus lumbornm y se realizaron determinaciones de fuerza de corte (FC; AMSA, 2010), porcentaje de grasa intramuscular
(GL; Bligh y Dyer, 1959), perfil de acidos grasos y contenido de a-tocoferol (Molino et al., 2012). Las variables fueron
analizadas mediante un modelo lineal mixto utilizando el procedimiento MIXED (SAS Institute, Cary, NC, version 9.4). El
animal y el aflo fueron considerados efectos aleatorios, mientras que el tipo de cordero (SP, P y T) como efecto fijo. E1 PCC
fue ajustado por el PVF mientras que el PCC se utilizé6 como covariable para el peso de los cortes valiosos.

Resultados y discusion

Los corderos SP presentaron mayores (P<0,05) PCC, GR y RC en comparacién con los otros dos tipos de corderos. Esto
coincide con otro estudio, donde los corderos faenados al pie de la madre presentaron mayores tasas de crecimiento,
probablemente debido a la ingesta de leche previo a la faena, lo que resultaria en un mayor desarrollo muscular y deposicién de
grasa (Ye et al., 2020). Los corderos T presentaron mayores pesos (P<0,05) de la PSH vy el bife, mientras que el FR de los
corderos SP y P fue mas pesado (P<0,05) que el de los corderos T (Cuadro 1).

Cuadro 1. Media y error estandar del PCC (kg), espesor de los tejidos subcutaneos en el punto GR (mm), RC (%), pesos de
PSH (kg), FR (kg) y bife (kg).

Valores Tratamientos!
SP P T P
PCC (kg) 19,840,272 19,3£0,26> 18,9£0,27> 0,0002
Punto GR (mm) 13,141,782 10,7+1,77P 6,411,78¢ <0,0001
RC (%) 48,710,482 47,710,48b 47.21+0,48b 0,0018
PSH (kg) 19,2+0,21P 18,9£0,21P 20,110,212 <0,0001
FR (kg) 5,210,112 5,1%0,112 4,810,11P <0,0001
Bife (kg) 3,12+0,04b 3,020,040 3,310,042 <0,0001

Nota: Diferentes letras dentro de la misma linea indican diferencias significativas (P <0,05).
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La carne de los corderos SP presentdé menores (P<0,05) valores de FC y una mayor relaciéon de 4acidos grasos
poliinsaturados/saturados (AGPI/AGS) tespecto a los otros tipos de corderos (Cuadro 2). El porcentaje de GI fue mayor
(P<0,05) en los corderos T y SP. La relacion de dcidos grasos €6/Q3 fue mas favorable (P<0,05) en los corderos T, si bien las
relaciones en los tres grupos de corderos estuvieron por debajo de la proporcion maxima recomendada para la salud humana
de 4:1 (Department of Health, 1994). Los corderos T presentaron un mayor (P<0,05) contenido de a-tocoferol, lo cual
contribuirfa a retrasar los procesos oxidativos de los de lipidos y proteinas, incluida la mioglobina (Liu et al., 1995, Arnold et
al., 1993, Faustman et al., 1989).

Cuadro 2. Media y error estindar de la FC (kgf), contenido GI (%), relacion AGPI/AGS, relacién Q6/Q3 y contenido de o-
tocoferol (ug/g).

Tratamientos!
Valores P P T p
FC (kgf) 1,58%0,092 2,02£0,09¢ 1,76£0,09v <0,0001
GI (%) 4,9210,692 4,21£0,69> 4,98%0,702 0,0011
AGPI/AGS 0,2410,0092 0,21£0,009» 0,16+0,009¢ <0,0001
Relacion Q6/Q3 1,8810,202 1,91£0,202 1,690,200 0,0002
a-tocoferol (ug/g) 1,44310,571¢ 1,826+0,571" 3,125%0,5712 <0,0001

Nota: Diferentes letras dentro de la misma linea indican diferencias significativas (P <0,05).

Conclusion

Si bien existieron diferencias significativas en algunas caracteristicas asociadas a la calidad de la canal y la carne, se puede
concluir que la desestacionalizacién de la produccién de corderos pesados faenados con diferentes edades, gener6 un producto
de alta calidad en todos los casos.

Palabras Claves: corderos; carne ovina; edad de faena.
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