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EVALUACIÓN DE LA CALIDAD DE LA CANAL Y DE 
LA CARNE EN CANALES OVINAS LIGERAS DEL TIPO 
COMERCIAL "TERNASCO" 
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En Jos últimos años, gracias a la gran tradición de consumo y elevados precios 
estac ionales. acuden al mercado ovino nac ional y más concretamente al aragonés, una 
gran cantidad de corderos de zonas y sistemas productivos muy diferentes y por e llo, 
posiblemente, de ca lidades muy diferentes. 

En este trabajo se estudia la ca lidad de la cana l y de la carne de 155 canales de 
corderos ligeros (9,0- 12.5 kg) procedentes de 9 orígenes dis tintos: Rasa Aragonesa. 
Merina Española. Manchega y Lacaune, todas ellas procedentes de ani males desteta­
dos y cría intensiva. Lacaunes lactantes, Merina de procedencia alemana criados en 
pasto y acabados a pienso y canales refrige radas Britán icas y canales congeladas 
Neozelandesas y Argentinas. todas ellas procedentes de an imales de cría extensiva. 

Ent re estas canales se observan importantes diferencias en morfología pero no 
existen diferencias significativas en su va lor comerc ial (trozos de primera categoría ) . 
.Respecto a la composic ión tisul ar (espalda) las diferencias son igualmente muy mar­
cadas . Las canales de sistemas extensivos prese ntan mayores engrasa mientos y las 
procedentes de animales destetados y de gran formato adulto tienen el menor porcen­
taje Lle grnsa. 

En la calidad de la carne. las diferencias ent re los dis tin tos tipos ovinos son muy 
manifiestas. Las canales Británicas presentaron el menor pf-l. la menor dureza instru ­
mental y e l sabor más intenso. Las Manchegas obtuvieron un pH alto junto con la 
mayor dureza instrumental. Las cana les Británicas y las con~cladas poseen la carne 
más oscura. color más saturado y con el meno1· tono. En terneza. jugosidad y apre­
ciación global son Lacaunes y .rvkrinos alemanes los mejor va lorados. 
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Se concJuye que ex iste una gran variabilidad de calidades para un mismo tipo 
comercial, lo que justi ficaría un esfuerzo de tipificación para clarificar el mercado. 

Palabras clave: Cordero. Ca lidad , Canal. Carne. 

SUMMARY 
EVALUATION OF CARCASS ANO MEAT QUALITY IN LIGHT OVINE 
CARCASSES OF THE "TERNASCO" COMMERCIAL TYPE 

In the past few years, caused by a tradirional consumption and seasonal high p1i ­
ces, is coming to national ovine market and particularly in Aragon. a lot of lambs from 
very differe nt places and productive syste ms and , thereby, probably with diffe rent 
qualities. 

This study was conducted in arder to investigate the carcass and meat quali ty of a 
hundred and fifty five ( 155) male lambs belong ing to young light lambs (9.0 - J 2.5 
kg) coming from ni ne diffe rent origins: Rasa Aragonesa, Spanish Merina. Manchega 
ancl Lacaune. ali them wea ning lambs ancl managed and fecl in intensive regime . 
German Meri na that was fecl in grass ancl grain finished and cooled British carcasses 
and New Zealand and Argentine carcasses, al i them coming from lambs reared exten­
sively. 

There are many differences in the conformation of these carcasses but there are 
not significan! e ffect in the commercial va lue (first category). The differences in shou­
der composition are very important. In extensive production system the carcasses are 
more fa tness and those carcasses coming fro 111 weaned Jambs and with a big aclult 
body size have the smallest percentage of fat. 

The differences in meat c¡ uality are considerab le in the diverse ovine types. 
British carcasses had lower pH, less instrumental hardness and fiavour more intense. 
Manchega carcasscs had high pH and inst rumental ha rdness . British and frozen 
carcasses hacl darker meat. more satu rated colou r and less tone. Lacaune and German 
Merino lambs were better va lued in tenclerness, juiciness and overa ll satisfaction. 

lt is conclucled that there is a big variabi lity in quali ties for the same commer·cial 
type. This should justi fy an cffort in the ca rcasses clasifica tion to clari fy the marker. 

Key words: Lamb. Qual ity. Carcass, Meat. 

Introducción 

España, por tradición y por sus caracte­
rísticas agroclimáticas ocupa un lugar des­
tacado en Ja explotac ión de ganado ovino. 
Sin embargo tanto Ja producción de carne, 
como su consumo, aparece irregularmente 
distri bu ida entre las dist intas comunidades 
autó no mas . 

El consumo per capita anual medio en 
España es ele 6,7 kg (dentro de la Unión 
Europea tan sólo se sitúan por encima Gre­
c ia e lr landa) (EUROSTAT, 1996): este con­
sumo se dirige fu ndamentalmente hac ia 
canales frescas y ligeras (más de un 60% 
del mercado nac ional ovino corresponde al 
tipo "ternasco"). 

Por otra parte, en la actua lidad no hay 
que producir sólo pensando en cantidad ya 
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que cada vez es más ac usada la tende ncia 
de la demanda hac ia una carne de calidad. 

Apoyados en esta idea es importante 
evaluar la calidad de las dis tintas canales 
que, aún entrando por peso en el tipo "ter­
nasco", tienen muy distinta procedencia 
tanto en fresco como refrigeradas o conge­
ladas. Esta diversidad es provocada porque 
la entrada de España e n la Unión Europea 
ha supuesto un incremento de las transac­
ciones comerciales con los diferentes países 
miembros y con países terceros, s iendo así 
muy nume rosos los productos extranjeros 
que se encuentran en el mercado nacional, 
especial mente en las épocas de p rec ios 
altos, compitie ndo en los pesos ligeros con 
las razas autóctonas locales. 

Con este trabajo se ha querido hacer una 
revisión y completar los estudios que sobre 
este tema se han venido desarrol lando en la 
Unidad de Producc ión Animal de la Fa­
cultad de Veterinaria de la Universidad de 
Zaragoza desde los últimos diez años. El 
objetivo ha sido e l ofrecer al mercado una 
v is ión sobre la ca lidad de los difere ntes 
productos ovinos que se comerc ial izan en 
Aragón y, por extens ió n, e n amplias zonas 
de la geografía nac io nal, tal y como llegan 
al consumidor a un sin conocer perfecta­
mente las cond ic iones iniciales de las que 
se parte. 

Material y metodos 

Material 

Se parte de 155 medias canales ligeras, 
machos, (9,0-J 2 .5 kg ) di stribuidas e n los 
siguientes g rupos: 

- 35 cana les de raza Rasa Aragonesa 
(RA) procedentes de anima les destetados a 
45-50 días y some tidos a cebo inte nsivo 
co n concentrado ad /ibi11on y paja de cereal 
hasta los 70-90 días ele edad . 

- 25 canales procede ntes de la raza 
Merina españo la (ME) en cebo intensivo, 
en condiciones similares. 

- 10 canales de raza Manchega (MAN), 
en iguales condiciones, pero efectuándose 
su sacrificio entre los 70-80 días de edad. 

- 15 de la raza Lacaune procedentes de 
animales todavía lactantes (LAL), sacrifi­
cándose con 20-23 kg de peso y con una 
edad de 60-70 días. 

- 20 canales de raza Lacaune proceden­
tes de an imales destetados (LAD) a los 45-
55 dias y fina li zados también con una a li ­
me ntación a base de concentrado y paja en 
cebadero; sac1i ficados con 65 días de edad. 

- 10 de raza Me rino alemá n (MAL), 
procedentes de animales criados e n pasto 
hasta los 60-70 días, pasando a recibir con­
centrado y paja hasta e l sacrific io (90- 100 
días). 

- 20 canales refrigeradas Británicas 
(BRJ) procedentes de animales castrados. 
criados en régi men extensivo y alimenta­
ción a base de pasto. Sacrificio con 5-6 
meses de edad. 

- l O cana les Neoze landesas congeladas 
(NEO), igualme nte procedentes de anima­
les castrados. en régi men extensivo y sacri­
ficados presum iblemente con s imil ar edad 
que los Británicos. 

- 1 O canales Arge ntinas congeladas 
(ARG) con las mismas características que 
las Británicas v Neoze landesas. 

Metodología 

Calidad de fa canal 

- Peso de la cana l fría . 

Co nformac ión obje tiva de Ja canal, 
seg ún las med idas l ineales propues tas por 
P A LSSON y V ERG ES ( J 952). 
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- Evaluación subjetiva de la canal: con­
formación y engrasamiento (escala de 1 a 
5), según propuesta de CoLOMER el al. 
( 1988). 

- Composición regional, según despiece 
normalizado (COLOMER et al. 1988). 

- Composición tisular de la espalda, por 
disección de la misma, según la normativa 
ya establecida (COWMER et al .. 1988), se 
separa grasa, músculo y hueso. Hay una 
variación a esta normativa: el o/o de lomo 
está representado por la zona comprendida 
entre la 13º dorsal-!" lumbar y última lum­
bar-! " sacra. 

Calidad de la carne 

- Sobre el músculo Longissimus dorsi 
(LO) 

- Tiempo de maduración según condi­
ciones medias de comercialización y/o con­
sumo de estas carnes: 3 días para ca nales 
frescas, 5 días para refrigeradas Británicas. 
Las canales congeladas se descongelaron 
48 horas antes de las pruebas. Conservadas 
en refrigeración hasta su estudio. 

- pH : mediante electrodo de penetra­
ción. 

- Color del músculo por colorimetría, 
con un colorímetro-reflectómetro (MINOLTA 
CR-200b), usando el espacio de color CIE 
La b (CtE, 1976). 

'~ Capacidad de retención de agua (CRA) 
siguiendo el método de pres ión de 

GRAU y HAMM . modificado por SiE­
RR A ( l 973). 

- Dureza: cocinado durante 2 minutos y 
medio en aceite ( 165'' ). Valorada con 

una célula de Warner-Bratzler montada 
sobre una máquina de ensayos univer­
sal INSTRON. 

- Análisis sensorial: se realizó mediante 
un panel entrenado según normativa ISO 
valorando Ja terneza, jugosidad, intensidad 
de sabor y la apreciación global del produc­
to, según una escala de O a 100. Se obtuvie­
ron un total de 64 observaciones para cada 
tipo de canal , excepto para R.A. , usado 
como estándar, que ascendió a 256. Las 
comparaciones hechas fueron las siguien ­
tes: 

RA-BRI-ME, RA-NEO-ARG, RAMAN­
LAL, RA-MAL-LAD. 

Las muestras de carne (m. Longissimus 
dorsi) fueron coci nadas al grill hasta alcan­
zar una temperatura interna de 70 ºC (Tou­
RAILLE, 1980). 

Análisis estadístico 

Se utili zó el paquete estadístico SPSS­
PC+ (1986), realizando un estudio descrip­
tivo de la muestra y posteriormente un aná­
lisis de varianza (ANOVA) para evaluar e l 
efecto "tipo de canal" en todas las varia­
bles, contrastado con el test LSD. 

Resultados y discusión 

Calidad de la canal 

e 011/ormac ión 

El rango de pesos de Ja canal fría (Cua­
dro 1 ), aunque se encuentra dentro del tipo 
comercia l ternasco , presenta diferencias 
altamente sign ificativas, siendo Manchegos 
y Lacaunes lactantes los que tienen los 
mayores pesos. mientras en el extremo 
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opuesto se sitúan las canales congeladas, si 
bien la presentación de Ja canal de estas 
últimas es algo diferente pues no presentan 
testículos , pene, ni grasa renal, por lo que 
fácilmente podrían haber pesado 300 - 500 
gr más . Por otra parte, debemos tener en 
cuenta que nuestro estudio se centra en la 
calidad de lo que se presenta en el mercado 
como ternasco. 

En general existe un importante efecto 
genotipo en conformación. Las canales de 
las razas Rasa Aragonesa y Lacaune deste­
tado se encuentran entre las menos com­
pactas (tanto en canal como en la pierna) y 
las de Merino español entre las de mayor 
compacidad. 

Por otra parte, las canales de los Merinos 
(españoles y alemanes) son más cortas, 
siendo más alargadas las congeladas. si 
bien estas últimas ofrecían una presenta­
ción diferente que modifica la base del cue­
llo y que ha podido influir en la medida K 
(longitud de la canal) ya que va desde el 
nacimiento de la cola a la base del cue.llo. 

No se pudo obtener la medida L de algu­
nos grupos de canales y, por tanto, no fue 
expresada en los resultados. 

En cuanto a la longitud de la pierna , las 
canales Argentinas, Británicas y Neozelan­
desas (razas con superior formato carnicero 
[Corriedale, Welsh Mountain]) fueron las 
que presentaron menores valores, y las de 
Manchego, Raso y Lacaune lactante, los 
mayores. 

Considerando el conjunto de canales 
existen claramente dos grandes grupos, 
independientemente de la edad y sistema de 
explotación: los ovinos entrefinos (Rasa 
Aragonesa, Manchega y Lacaune) de ori­
gen común, poco seleccionados por morfo­
logía (vientre económico o producción de 
leche) y los Merinos, Corriedale, Romney, 

Welsh Mountain, de extremidades más cor­
tas, mejor grupa y mayor compacidad en 
donde la selección morfológica si ha hecho 
su efecto. Además, en nuestro caso el efec­
to peso también ha marcado diferencias en 
conformación. Así se ha comprobado que 
las canales más pesadas tienen, incluso den­
tro de genotipos diferentes, un mayor índi­
ce de compacidad de canal, es decir, que el 
efecto peso mejora la compacidad, resulta­
dos que concuerdan con los obtenidos por 
SA ÑUDO y SIERRA (1981) y TOVAR (1984 ). 
Sin embargo, las canales más pesadas 
(Manchegas) no presentaron mayor compa­
cidad del miembro posterior corno lo 
demuestran los resultados de CoLOMER 
(1971) y MASEDA et al. ( 1984 ). Por tanto, 
el efecto genotipo puede ser superior al del 
peso canal para la característica compaci­
dad de la pierna y por tanto , en general, 
para su valoración morfológica, corno se 
aprecia en que los grupos de mejor confor­
mación subjetiva son los que presentaron 
una mayor compacidad de la canal y pier­
na. 

Igualmente se aprecia una influencia 
altamente significa ti va de la procedencia 
sobre la conformación subjetiva. Las cana­
les procedentes de Merinos españoles fue­
ron las que tuvieron mejor índice medio, 
seguidas por Británicas y Merinos alema­
nes; las consideradas como peores fueron 
las Argentinas, donde, posiblemente, su 
presentación como congeladas pudo penali­
zar las canales, ya que tuvieron un índice 
de compacidad de la pierna de tipo medio. 

Para la valoración subjetiva del engrasa­
miento no ha existido efecto procedencia. 
La ausencia parcial o total de la grasa renal 
y pélvica, en algunas canales, ha perjudica­
do su mejor evaluación, ya que la grasa de 
riñonada es un buen indicador del estado 
general de engrasamiento en canales lige­
ras. 



CUADRO 1 v. _.. 
CONFORMACIÓN DE LA CANAL EN CORDEROS LIGEROS 

RA(35) BRI (20) ME (25) NEO (10) ARG (10) MAN (10) LAL ( 15) MAL (10) LAD (20) p 

X X X X X X X X X 

± es ±es ±es ±es ±es ±es ± es ±es ±es 

PCF (kg) 10,7ab I0,8abc ll,3cd 10,3ab 10,la ll ,8d l l ,7d 10,9bc I0,5ab *** 
± 0,1 ± 0,3 ± 0,2 ± 0,3 ±0,2 ± 0,3 ±0,2 ± 0,3 ±0,l 

F (cm) 25,7c 23,6ab 24,7bc 23.7ab 22 ,9a 28,2d 25,6c 24 ,6bc 24,4abc ;i: ~~ :;: 

±OJ ± 0,3 ± 0,7 ± 0,5 ±0,6 ± 0,5 ± 0,3 ± 0,5 ±0,6 
G (cm) 18,5b 20,7d 19,2c 21.0d 17,4a 19,3c 19,6c 18,5 b 17,6a *** 

± 0,2 ± 0,3 ± 0,2 ± 0,2 ±0,2 ±0,2 ± 0,3 ±0,I ±0,2 tt'J 

K (cm) 52,2cd 50,2ab 48,8a 57,9e 56,7e 53,ld 50,9bc 49,9ab 51,6bcd :j::¡c:¡: ~ 
± OA ±0,1 ± 0,5 ± 0,8 ± 1,0 ± 0,8 ±0,3 ±0.7 ±0,6 !:) 

::::=. 
Conf. subjeti va 2,6ab 3,6d 3,6d 3,0bc 2,2a 2,6ab 3.2c 3,2c 2,9bc 8$.>;: g' 

± 0.1 ±0, I ±0,I ± 0.1 ±0.1 ±0, 1 ± 0,2 ± 0.2 ±0, 1 !:)_ 

"' Engr. subjetivo 2,6 2,7 2,8 2,5 2,4 3,0 2.5 2,6 NS ;;;;-
± 0,1 ±0,2 ±0.1 ± 0,5 ± 0,2 ± 0,2 ±0.2 ±0,2 8 -, 

Indice Os (cm) 3,Jab 3,0a 3,lab 3,lab 3,lab 3,3c 3,lab 3,2bc 3,2bc * ;:¡ 

"' ±0,I ±0,1 ± O.J ±0,1 ±0,1 ±0,1 ±0,I ±0,1 ± O.J g¡ 
GIF 0,72ab 0,87d 0,79c 0,89d 0,76bc 0,67a 0,77bc 0,75bc 0,72ab :.;::¡:* " !:) 

±0,01 ±0,0 1 ±0.02 ±0,02 ± 0,02 ± 0,02 ± 0,02 ± 0,02 ± 0,02 " !:) 

~ 
PCF/K 0 ,20b 0,2lbc 0 ,23d 0,18a 0 ,18a 0,22cd 0,23d 0,22cd 0.2lbc ::::;-:* "' a 

± 0,01 ±0.0 1 ±0,01 ±0,01 ± 0,01 ± 0,01 ±0,01 ±0,01 ±0,01 :;: 
~ 
"' Letras diferentes en la misma fila indican diferencias significativas('" P <0.05; *** P <0.001) !:)_ 

PCF= Peso Canal Fría; Indice Os= Osl ± Os2; F= longitud pierna; G= anchura grupa; K= longitud canal; RA= Rasa Aragonesa; ~ 

-s 
2 a 

BRI= Británicas; ME= Merino Español ; NEO= Neozelandés; ~ 
ARG= Argentinas; MAN= Manchega; LAL= Lacaune Lactante; MAL= Merino Alemán; LAD= Lacaune Destetado. - =No se pudo valorar. "' ;:¡ 

::: 
"' " a 
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Las Manchegas presentan mayores valo­
res Os e igualmente son las que tienen unos 
pesos óseos más elevados (animales tar­
díos, sacrificados jóvenes y por tanto con 
cierto predominio óseo, máxime en la es­
palda, que es una región poco precoz), ha­
biendo sido comprobada esta relación entre 
medidas y porcentaje de hueso por SIERRA 
(l 974) y SAÑUDO (1980). 

Composición regional 

El peso de la media canal corregida 
sig ue siendo, al igual que sucedía con el 
peso de la canal fría, más alto en las cana­
les Manchegas y Lacaunes lactantes , pero 
esta diferencia se atenúa debido a que las 
canales Argentinas y Neozelandesas no pre­
sentaban ni riñones, ni parte de la grasa de 
riñonada (Cuadro 2). 

Considerando la espalda, los porcentajes 
en las canales Neozelandesas y Argentinas 
fueron los mayores, posiblemente por su 
mayor edad y superior desarrollo de esa tar­
día región. 

Las diferencias en cue llo y badal se 
deben a diferencias en la preparación de las 
canales (al seccionar la cabeza en las cana­
les congeladas en ocasiones se llevaban 
parte del cuello). También podría influir 
que estos animales son machos castrados y 
consecuentemente tienen el g rupo muscular 
del cuello más inhibido en su desarrollo en 
relación con los machos enteros (LOH­
SE, 1973 y BUTTERFIELD et al. , 1983) Así 
mismo, el menor porcentaje de los trozos 
de tercera categoría de las canales Argen­
tinas y Neo-zelandesas parece estar relacio­
nado con su preparación para la exporta­
c ión, con la desapari ción del timo y la 
retirada de parte de Jos componentes del 
cuello. 

Los resultados muestran que las canales 
procedentes de Argentina y Nueva Zelanda 
presentan significativamente mayores por­
centajes de trozos de segunda categoría y 
menores de tercera. Esto es debido al ya 
comentado bajo porcentaje de cuello y alto 
de badal, a lo que hay que unir una posible 
imprecisión que puede presentarse en el 
corte que separa el pecho o bajos del resto 
de la canal (COLOMER et al., 1972). 

En los trozos de primera no fue detecta­
da significación estadística en ningún tipo, 
ya observado por SIERRA et al. ( 1992), aun­
que las Argentinas también mostraron ten­
dencia a mayores porcentajes debido a la 
escasa importancia relativa de los trozos de 
tercera categoría. 

Los valores medios de los trozos de pri­
mera son similares entre sí y a su vez a los 
obtenidos por BOCCARD y DUMONT ( 1960) 
para diferentes razas compactas y de mag­
nífica morfología carnicera criados en los 
países de la Europa Verde. Es decir, son ca­
nales con las mismas proporciones de tro­
zos nobles aun partiendo de muy "distinta" 
morfología y muy diferente sis tema de 
explotación, inc luso con intervalo temporal 
de cas i cuarenta años. Todo e llo se debe a 
la Armonía Anatómica que preside la com­
posición regional y que es perfectamente 
observable en ovino (SIERRA, J 974; ALCAL­
DE, l 990; ÜSORIO, 1992), a pesar de las 
diferencias de engrasamiento. 

Composición tisular 

En cambio, en este apartado se resa lta el 
c laro efecto procedencia sobre los porcen­
tajes de grasa, músculo y hueso, diferencias 
esperadas al proceder de canales de razas, 
sistemas de alimentación, edad y estado de 
madurez distintos (Cuadro 3). 



CUADRO 2 U\ 

°' COMPOSICIÓN REGIONAL DE LA CANAL EN CORDEROS LIGEROS 

RA(35) BRI (20) ME (25) NEO ( LO) ARG (10) MAN (10) LAL (J5) MAL (10) LAD (20) p 

X X X X X X X X X 

±es ±es ±es ±es ±es ±es ±es ± es ±es 

PMC Co (kg) 5,2a 5,la 5.3a 5,0a 5,0a 5,7b 5,7b 5.3ab 5,2a *** 
± 0.1 ±0,1 ±0,1 ±0,2 ±0,1 ± 0,1 ±0, L ±0,J ±0,1 

Espalda(%) 20, la 20, la 19,9a 21.lb 20,8b 20,7ab 20,0a 20,0a l 9,9a * ''-

±0,2 ±0,3 ± 0.2 ± 0,3 ± 0,4 ±0,2 ±0, l ± 0,2 ± 0,1 
Bajos (%) 11 Jc 10.3ab 12,0c 9.7a 10,0ab 9,8a l l,2bc l0,9abc l l ,7c *** 

± 0,3 ± 0.3 ±0,2 ± 0,5 ± 0,5 ± 0,5 ± 0 ,4 ±0,3 ±0,3 t?J 
Pierna(%) 33,0a "' 32,3a 33,2a 32,6a 33,4a 33Ja 32.9a 35,3b 33.4a ** e_ 

± 0,3 ± 0,4 ±0,3 ± 0,4 ±0,6 ± 0,5 ± 0,4 ± 0.4 ± 0,3 ~ 
(") 

Cuello(%) 7,6c 7,8c 7,4c 6,5b 3,5a 7,2bc 7,2bc 7,7c 8,0c *** g: 
± 0 .2 ±0,4 ± 0,3 ± 0,4 ±0,1 ±0,4 ± 0,2 ± 0,4 ± 0.2 "'-

" Costillas(%) 10,6a l l .4b 10,9ab 10.4a 10,7ab 10,4a 10,8ab l l ,2ab 10,9ab * ;::;-

± 0.1 ± 0,2 ± 0,2 ± 0,3 ± 0,3 ± 0,4 ± 0,1 ± 0.2 ± 0,2 (") 
!::. 

Lomo (%) 10,8c 10,9c 10,8b 1 l ,4cd 12,2d l l,4cd l l ,3cd 8,7a 10,0b **'!' 
::: 
1t 

±0,2 ±0,2 ± 0,3 ± 0,5 ± 0,4 ± 0,4 ± 0,4 ±0,2 ± 0,2 " ::s 
Badal(%) 6,6b 7,2c 6.3ab 8,6d 9.3d 7,4c 6,7bc 6.3ab 6,la *** (") 

!::. 

± 0.2 ±0.2 ±0.1 ± 0,4 ± 0,4 ± 0,2 ±0,2 ±0,1 ± 0,1 s 
"'" I ," Categoría(%) 54,5 54,6 54,3 54,1 56.3 55,0 54,9 55,1 54,2 NS "' :::. 

± 0.3 ± 0,4 ± 0,3 ± 0,4 ± 0,6 ± 0,6 ± 0,3 ± 0,3 ± 03 "' s 
2," Categoría(%) 26,7ab 27,3bc 26,3a 29.7d 30,2d 28,lc 26,7ab 26,3a 26,0a *"'* !::. 

"' ±0,2 ±0,3 ±0.2 ± 0 ,3 ±0,6 ± 0,4 ±0,2 ± 0,2 ± 0,2 "'-
~ 

3," Categoría(%) l 8,8def 18.1 cd l 9.4ef 15.8b 13,5a 16,9bc l 8,4cde l 8.6def l 9,7f ... , .. 
~· 

± 0,3 ± 0,5 ± 0,3 ± 0,5 ± 0,5 ± 0,4 ± 0,3 ± 0,4 ± 0,4 o 

Letras diferentes en la misma fila indican diferencias significativas(* P <0,05; ** P<O,O 1; *** P <0.00 1 ). 
~ 
~ 

PMCCo= Peso Media Canal Con-egida; Bajos= pecho + falda: RA= Rasa Aragonesa; BRI= Británicas; ME= Merino Español; NEO= Neozelandés; 
::; 
"' ,., 

ARG= Argentinas; MAN= Manchega: LAL= Lacanne Lactante; MAL= Merino Alemán; LAD= Lacaune Destetado. \:) 
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En lo que a porcentaje de músculo se 
refiere son las canales Argentinas y Neo­
zelandesas las que alcanzan el menor valor; 
en el extremo opuesto se sitúan Lacaunes 
destetados y Merinos alemanes. 

Las canales Merinas (españolas y alema­
nas) junto con Británicas fueron las que 
presentaron menor porcentaje de hueso co­
rno ya señalaron COLOMER (1986) y SIERRA 
et al. (1992). 

Por consiguiente, corresponden los ma­
yores índices M/H para Británicas y Meri­
nas (españolas y alemanas). Las canales 
Británicas al ser poseedoras de un esquele­
to 1 igero y los Merinos por poseer un buen 
desarrollo rnuscu lar justificarían estos re­
sultados. 

Británicas , Neozelandesas y Argentinas 
tienen Jos mayores porcentajes de grasa. 
Consecuentemente sus índices M/G son 
especialmente bajos. 

Así, elevados porcentajes de grasa pre­
sentados por canales procedentes de Nueva 
Zelanda, Argentina y Gran Bretaña pueden 
ser atribuidos a que sean animales de ma­
yor edad y castrados (SAFARY et al., 1988). 
Igualmente, el hecho de que la aproxima­
ción a la composición tisular de la canal se 
haya realizado a partir de la composición 
de la espalda, zona de desarrollo tardío, ha 
podido influir en los resultados, ayudando a 
parecer más grasos los animales de más 
edad a pesar de su alimentación menos 
energética. 

Por otro lado, en Lacaunes destetados 
ocurre lo contrario, ya observado por SA­
ÑUDO (J980), TAYLOR et al. (1989) y Wooo 
( 1991) y está relacionado con la me-nor 
edad de los animales y desarrollo, global ­
mente tardío, de la grasa. Igualmente e l es­
trés del destete ha podido influir en sus ba-

jas tasas de engrasamiento, como se aprecia 
al comparar con Lacaunes lactantes. 

Por otra parte, se comprueba que las ca­
nales procedentes de la raza Manchega y 
Lacaune ofrecen composición si mi lar a las 
de la raza Rasa Aragonesa, puesto que se 
trata de animales de origen étnico próxi mo, 
alimentación de forma parecida y cuya 
única diferencia radica en el formato, 
mayor en las dos primeras y por tanto más 
tardías. 

Respecto a los diferentes depósitos adi­
posos es Ja grasa intermuscular la que 
alcanza el mayor porcentaje, sin que exis ­
tan diferencias significativas entre las pro­
cedencias estudiadas, como también ocurre 
con la grass subcutánea. 

Calidad de la carne 

Valoración instrumental 

En el pH existe n diferencias altamente 
significativas (P<0,001) (Cuadro 4 ). 

Respecto a la claridad de la carne (L*) 
en el m. Longíssimus dorsi. son las canales 
congeladas y Británicas Jas que presentan 
la ca rne más oscura, siendo Lacaunes y 
Merinos alemanes en las que se observa Ja 
carne más clara. En el caso de éstos últi­
mos, el acabado final en cebadero puede 
ser el res ponsable de la mayor claridad de 
la carne. 

En el caso de las congeladas coincide 
con el pH más elevado una carne más oscu­
ra (Hooo y T ARRANT, 198 l ), si bie n en el 
rango que nos movemos (5,6-5 ,8) según 
LEDWARD (1970) y Hooo ( 1980), el pH no 
es el principal determinante del color, aun­
que sí lo es en este caso la edad superior y 
el sistema de explotación (pastoreo-hierba) 



CUADRO 3 '-" 
00 

COMPOSICIÓN TISULAR DE LA ESPALDA EN CORDEROS LIGEROS 

RA (35) BRI (20) ME (25) NEO( lO ) ARG (10) MAN(IO) LAL(15 ) MAL(lO) LAD (20) P 

X X X X X X X X X 

±es ±es ± es ±es ±es ±es ± es ± es ±es 

P. esp. (g) l.036a l .024a l .054a l.044a l.034a l.1 87b l.140b l .062a l .032a *** 
± 13 ± 25 ± 3 1 ± 3 1 ± 20 ±16 ± 25 ± 26 ±16 

Músculo (f!i) 62,9b 62,7b 63,7b 58 ,7a 58,7a 62,4b 63,4b 64.lbc 66,3c *:.;:* 

±0.6 ± 0,7 ± 0,8 ± 1.6 ±0,9 ± 0,3 ±0,4 ±0,7 ±0,5 
Hueso(%) 21 ,2d 18,4a l 9,7b 20,6cd 2 l ,4d 2 J,9d 21,0d 19,7bc 2 1,0d *** 

± 0,2 ± 0,3 ± 0,3 ± 0.5 ± 0,8 ±0,6 ± 0,4 ± 0,4 ± 0,4 ~ 
Grasa(%) 15,9b 18,9cd 16,8bc 20,8d 19,9d J5 ,7b 15,6b 16.2bc J 2,7a ::::-;.;::: ~ 

±0,6 ± 0,7 ± 0.9 ± 1,8 ± 1,1 ± 0,5 ± 0,6 ± 1.0 ± 0,6 ¡:; 
~. 

Grasa I (%) 42.9 42,4 47.2 43.7 44,6 48,5 49.2 45,3 46.3 NS "· ::s 
± 1,2 ± 1,0 ± 2,4 ± 2.5 ± 3.0 ± 1.0 ± 1,8 ± 1,5 ± 1,2 "'-(\: 

Grasa S.(%) 39,0 38,8 35,6 39,1 40,4 39.6 37,0 42,3 34,2 NS "" 
± 1.4 ± 1,1 ± 2,1 ± 2,2 ± 2,4 ± 1,3 ± 1,0 ± 0.6 ± 1,0 "' e; 

Grasa P (%) 18,0cd 18,Scd 17,2bcd 17,2bcd 15,0abc l l,9a 13,8ab l 2,4a 19.5d *** 
;: 
"' ± 0.9 ± 0,9 ± 0,8 ±0,6 ± 1,3 ± 1,9 ± 1,5 ± 1,7 ± 1,3 (\: 

::s 
M/H 3,0ab 3,4d 3Jcd 2.9ab 2,8a 2,9ab 3.0bc 3,3cd 3,2cd *** <"") 

2 
±0,1 ±0,1 ± 0,1 ±0.1 ±0.1 ± 0,1 ±0,1 ±0,l ± 0.1 ¡::; 

;;;-
M/G 4 ,2 b 3.4a 4,2b 3, la 3.0a 4,0ab 4,2b 4,lab 5,4c *** "' a 

±0.2 ± 0,2 ± 0.3 ± 0.3 ± 0,2 ± 0,2 ± 0,2 ± 0,3 ± 0.3 
1:5 
"' Letras diferentes en la misma fila indican diferencias sign ificat ivas(*** P <0.00 l ). "'-(\: 

Grasa l. =Grasa Intermuscular; Grasa S.= Grasa Subcutánea; Grasa P= Grasa Preescapular; RA= Rasa Aragonesa ; BRI= Británicas ; ME= Merino -
Español: NEO= Neozelandés; s· 

<;:, 

ARG= Argentinas: MAN= Manchega: LAL= Lacaune Lactante ; MAL= Merino Alemán; LAD= Lacaune Destetado. ::'l !:> 
::i 

"" "' 8 
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(RHODES, 1971) y por tanto la cantidad de 
pigmentos (RENERRE, 1982). 

El índice a* diferencia a los animales 
lactantes, con la carne menos roja (SAÑUDO 

et al .. 1998), de las B1itánicas y Manchegas 
que se sitúan en el extre mo opuesto. En la 
saturación (C*) e n esta mis ma zona de 
medida son también estos dos grupos de 
canales los que presentan la mayor intensi­
dad de color. 

El tono (h*) apreciado en las canales 
congeladas es el me nor, presentando los 
animales más jóvenes (Lacaunes lactantes) 
las mayores cifras, lo que implica una 
mayor dilución de los tonos rojos. 

Las canales Británicas con 2,95 kg/cm2 

son las más tiernas, posiblemente debido a 
que los valores de W.B. disminuye n con el 
tiempo de maduración (ÜLSON et al., 1976; 
B ELTRÁN, 1988), y éstas han tenido madu­
raciones más largas (5 días por el tiempo de 
transporte, frente a 3 días). 

Valoración sensorial 

Terneza: 

La mayor terneza (Cuadro 5) pertenece a 
los animales lactantes de raza Lacaune 
(73,2), al igual que ocurría en trabajos ante­
riores (SAÑUDO et al., J 989 y 1992), ya que 
debido a sus elevados crecimientos han 
alcanzado a menor edad el peso de sacrifi­
c io acompañado además por un buen nive l 
de acabado por efec to de la dieta láctea. 
Aunque en sí misma la lactación no parece 
influir sobre esta cualidad (SUMMERS et al., 
1978), sin embargo en nuestro trabajo se 
aprecian claras diferencias con el Lacaune 
destetado (67,6). Las canales Británicas 
(70,4) aparecen situadas inmediatamente 
después ele las de Lacaune lactante. Lo que 
puede ser debido al mayor tiempo de ma-

duración transcurrido en estas canales des­
de el sacrificio hasta el consumo y a un ade­
cuado manejo pre-sacrificio. 

Por otra parte, las carnes más duras pro­
vienen de las canales Argentinas (53,4) ; lo 
que se explica por ser animales de mayo r 
edad , s istema de explotación extensivo y 
que han sido congeladas. 

Cuando el sistema de explotación es 
similar (ani males jóvenes, destetados y con 
concentrado ad libitum) las diferenc ias en 
la terneza se atenúan, tal y como ocurre e n 
Me rino alemán, Lacaune des tetado, Rasa 
Aragonesa, Merino español y Manc hego, 
siendo similar a lo apuntado por SOLOMON 

et al. (1980). 

Jugosidad: 

En esta especie, por ser poco susceptible 
al estrés, las diferencias en jugosidad son a 
priori menores que en bovinos o porcinos, 
estando muy ligada al engrasamiento del 
animal, uniéndose como característica sen­
sorial a la terneza (WEJR, 1960). 

Nuevamente y con más claridad que en 
la te rneza podemos ver como, en general , 
los animales estabulados, alimentados con 
concentrado y sacrificados muy jóvenes 
ofrecen una carne más jugosa que Ja de los 
animales procedentes de s istemas extensi­
vos finalizados en pasto y de mayor edad, 
coincid iendo con los resultados de Tou­
RAINE eral. ( 1984) y HAWKINS et al. ( 1985). 

Flavor: 

En los mercados europeos mediterráne­
os, en general, se prefiere un gusto y olor 
suave. Esta preferencia se halla determina­
da por los hábitos de consumo (animales 
jóvenes) y métodos de coc inado (asado o 
frito) que tie nden a presentar o potenciar 
los aromas y sabores naturales y favorecer 
las carnes tiernas. 



CUADR04 °' o 
CALIDAD INSTRUMENTAL DE LA CARNE EN CORDEROS LIGEROS 

RA(35) BRI (20) ME (25) NEO (10) ARG (10) MAN (10) LAL (15) MAL ( IO) LAD (20) p 

X X X X X X X X X 

±es ±es ±es ±es ±es ±es ±es ±es ±es 

pH 5,68ab 5,59a 5,6la 6, l3e 5.88cd 6.08de 5,67ab 5.79bc 5,7 labc **~ 

± 0,03 ± 0.06 ± 0,03 ±0, ll ± 0, l4 ±O.IS ± 0,05 ± 0,03 ± 0,02 
CRA I9,95a 20,00ab 2l ,79bc 20,64ab 2l ,58abc 2l.Olab 22,35c 25,36d 20,04ab *** 

± 0.44 ± 0,59 ± 0,74 ± 1.26 ± 0,92 ±0,54 ± l,1 8 ± l,14 ± 0,56 
L* 43,97d 38,30a 4l ,28bc 37.74a 39.20ab 45,SSd 47.73e 47.99e 43,46cd *** 

± 0,75 ± 0,94 ± 1,13 ± 1,28 ± 0,96 ± 0 ,80 ± 0,63 ±0,73 ± 1,28 t'l'J 
a* 15.06bc 16.08c l 5,70bc l5,90bc l6,52c "' l4,43ab l4,59ab l5,94b 13.43a :;:** ~ 

± 0,36 ± 0,57 ±0,34 ±0,56 ±0,72 ±0,90 ± 0,39 ±0.37 ± 0,40 ¡s 
~ . 

b* 6,34 6,8l 6,88 5,l9 5,77 7,52 7,04 6.25 6,26 NS "· ;::¡ 

±0.23 ±0,49 ±0,26 ±0.42 ± 0,46 :t 0,58 ± 0,29 ± 0,50 ± 0,36 "'-
" C* l6.38b l7,64c 16,04ab 16,56bc l6,93bc J8,26c 16,21ab 17, l7bc 14,94a *** s-

± 0,39 ± 0,49 ± 0,29 ± 0,62 ± 0.80 ± 0,57 ± 0,42 ± 0,34 ± 0,30 " ::i 

22,8ab 
.., 

h* 23,3bc 25,7c l8,2a 19,8ab 24,9bc 25,8c 2l,4abc 25,2c ** ;::¡ 

" ± 0,7 ± 2,0 ± 1.1 ± l,2 ± 0,9 ± 3,0 ± 0,8 ± l ,7 ± 1,8 " ;:, 

Dureza (kg/cm2) 4,94cd 2,95a 3,99ab 3,2 1a 3,70ab 5,70d 3,57ab 3.53abc 4,!0bcd *** r; 
:::¡ 

± 0,25 ±0,40 ± 0,48 ± 0,37 ± 0,40 ± 0,67 ± 0,31 ±0.31 ± 0,28 
::i 
¡:, 
~ 

"' Letras diferentes en la misma fila indican diferencias significativas (** P<O,O l; *''* P <0,00 l ). " "' 
C'' = saturación: h* =tono: CRA= Capacidad Retención Agua: RA= Rasa Aragonesa: BRT= Británicas; ME= Merino Español; NEO= Neozelandés; s· 

:::¡ 

ARG= Argentinas; MAN= Manchega; LAL= Lacaune Lactante; MAL= Merino Alemán; LAD= Lacaune Destetado: ROE= Rasa Aragonesa "' 
~ 

Denominación Específica. -.g. 
;:i 

~ 
;¡ 
:::, 
t.., 
r; 
;:i 



CUADRO 5 
CALIDAD SENSORIAL (1) DE LA CARNE EN CORDEROS LIGEROS 

RA(256) BRI (64) ME (64) NEO (64) ARG (64) MAN (64) LAL (64) MAL(64) LAD (64) P 
X X X X X X X X X 

±es ±es ±es ±es ±es ±es ±es ± es ±es 

krnc!'.a 65 .lb 70.4ab 62.2bc 63,8b 53.4c 61 ,6bc 73,2a 70,3ab 67,6b *** 
± l.4 ± 3.6 ± 1.7 ± 2,2 ± 4 ,5 ± 2,5 ±l,4 ± 2 ,5 ± 1,6 

Ju~os idad 68.3b 64.0bc 67.3b 63.7bc 58,8c 67,4b 75,0a 71,0ab 69,4ab **'' 
± 0.8 ± 2, 1 ± 2.1 ± 1,5 ± 2,9 ± l,6 ± 1,2 ± 1,5 ± 1,2 

¡:\avor 69.2ab 75Jb 66.9a 70.5ab 68,3ab 65,9a 63,3a 69,5ab 67,2a *** 
± 0 .9 ± 1.3 ± 1,3 ± 1,7 ± 1,1 ± 1.4 ± 1, 1 ± 1,9 ± 1,1 

Apreciación 
Cl\ubal 67.3abc 64,2bcd 67,2abc 58,9de 53,9e 63,lcde 73, la 71.5ab 69,0abc *** 

± 1.1 ± 2.6 ± 2,4 ± 2,3 ± 3,3 ± 2,3 ±1,4 ± 1,9 ± 1.4 

(0 )= N.º de ubscrvaciones 
( 1 )= Evaluado de O a 100 
Letras diferentes n en la mi sma fila ind ican diferencias significativas(*** P<0.001 ). 
LAL= Lacaune Lactante: BRI= Británicas: MAL= Merino Alemán; LAD= Lacaune Destetado; RA= Rasa Aragonesa; NEO= Neozelandés; 
ME= Merino Español: MAN= Manchegas: ARG= Arnentinas. 
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El sabor más intenso es e l de las canales 
Británicas (75,3), lo que coinc ide con otros 
resultados previos (SAÑUDO el al., l 989). 

Apreciación global: 

Esta cual id ad es tá 1 igada a la terneza/ 
jugosidad pero influida por el sabor o algu­
na otra sensación no definida. 

La mejor aprec iación global se e11cuen­
tra en animales jóvenes que están lactando 
hasta el sacrificio (Laca une lactante: 73, l ) 
ya que la dieta láctea aparte de permitir un 
alto ni vel de engrasamiento y buenos creci­
mientos, transmitiría mejores caracterís­
ticas sensoriales (composic ión de ácidos 
grasos , etc .) (CAMPO et al .. l 995). En este 
sentido, WEBER y LOEFFEL señalaron en 
1932 que corderos no destetados obtu vie­
ron puntuaciones más altas en un panel de 
degustación que los destetados. 

Por el contrario, vemos como e l Laca une 
destetado (69.0) se acerca a las caracterís­
ticas ele nuestro tipo estándar (Rasa Arago­
nesa: 67 .3 ), destetado y terminado de modo 
similar. 

En canales ligeras y para razas tardías un 
buen crec imie nto compensador es también 
ventajoso al usar una rica dieta en el cebo 
que rectifique e l comienzo en extensivo, 
permitiendo un buen grado de finali zación 
(Merinos). Igualmente en animales no bien 
acabados (Manchegos) o cuando las cond i­
c iones de cría son extens ivas (Británicos, 
Neozelandeses y Argentinos) la cal idad 
empeora, espec ialmente s i añadimos e l 
efecto de Ja congelación. 

Conclusión 

t xiste una gran variab ilidad en el merca­
do de Ja carne ovi na dentro de l mismo tipo 

comerc ial , por lo que se hace precisa una 
mayor información al consumidor en cuan­
to a las diferencias de ca lidad que presentan 
las canales . Cuando, independientemente 
de Ja raza, e l sistema de explotación se 
iguala, las diferencias de ca lidad se atenú­
an. E l manejo pre-sacrificio y el tiempo de 
maduración ejercen un pape l determinante 
sobre la calidad del producto fina l. 
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