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Resumen
En Europa, la carne de cordero lechal es un producto característico de la zona mediterránea. Apreciada
gastronómicamente por su calidad organoléptica es considerada además como una carne típica regio-
nal procedente de sistemas de producción ganadera tradicional. Los lechales son producidos en general
en explotaciones de ganado ovino lechero de diversas razas autóctonas, no autóctonas o cruces.

Las características de conformación, composición regional, grado de engrasamiento y composición
tisular de las canales de lechales de las razas españolas han sido ampliamente estudiadas en los últi-
mos años. El objeto de estos estudios ha sido describir el producto, proponer sistemas de clasificación
de canales adecuados, o estudiar el efecto de factores como la raza, el peso al sacrificio, el sexo, etc.
sobre la calidad de la canal.

De la revisión bibliográfica realizada se puede destacar que la canal de lechazo tiene unas característi-
cas bien definidas y diferenciadas con respecto a canales de mayor peso, por lo que deberían utilizar-
se sistemas de clasificación específicos para canales de lechales. Por otra parte, en animales de tan
corta edad y bajo peso, aunque los efectos de raza, sexo o peso pueden llegar a ser detectados, estos
son poco acusados. Finalmente, se ha observado que el grado de engrasamiento es mejor predictor de
la composición de la canal que la conformación de la misma.

Palabras clave: lechales, ovino, composición tisular, despiece, conformación.

Summary
Carcass characteristics of different breeds of suckling lambs from Spain – a review autores
In Europe, suckling lamb meat is a highly valued product from the Mediterranean area because of its
edible quality. This is due to its sensorial characteristics and to be considered a typical product coming
from traditional livestock production systems. Suckling lambs are mainly produced in dairy sheep
farms. Several sheep breeds specialised in milk production are used in Spain, they can be autochtho-
nous, non-autochthonous and crossbreed.

In the last years, the conformation characteristics, regional and tissue composition of the carcass of
suckling lamb of Spanish breeds have been widely studied by several authors. These studies were
aimed to describe the product, to propose different carcass classification systems specific for suckling
lambs, and to study the effect of several factors such as breed, weight, sex, etc. Reviewing the existing
literature, it can be concluded that suckling lamb carcasses have some specific and differentiated char-
acteristics with regard to heavier carcasses. Furthermore, in spite of the low age and light carcass
weight of suckling lambs, differences regarding breed, sex or carcass weight have been detectable.
However, these eventual differences seemed to be not of great relevance. Finally, fatness measure-
ments are better predictor than conformation for carcass tissue percentages.

Key words: suckling lamb, ovine livestock, tissue composition, dissection, conformation.
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Introducción

La canal de ovino se define como el cuerpo
del animal sacrificado tal y como se presen-
ta después de las operaciones de sangrado,
eviscerado y desollado, sin cabeza (separada
a nivel de la articulación occipito-atloidea),
patas (separadas al nivel de las articulacio-
nes carpo-metacarpianas o tarso-metatar-
sianas), cola (separada entre la sexta y la
séptima vértebra caudal), sin ubres, órganos
sexuales, hígado ni asadura; mientras que
los riñones y la grasa de riñonada se inclu-
yen en la canal (Reglamento CEE nº 2137/92
del Consejo, relativo al modelo comunitario
de clasificación de canales de ovino (DOCE,
1992). No obstante, los estados miembros
podrán admitir presentaciones distintas
cuando no se use la presentación de refe-
rencia. Así, en las canales de cordero lechal
en España se permite la presencia de la
cabeza y asadura, la cola entera y el epiplón
recubriendo la parte dorsal de la misma, por
ser un sistema tradicional de presentación,
principalmente en el Norte de España y
Levante (García-Díez, 1990).

Una definición legal de cordero lechal, o
lechazo, se recoge en la Orden de 18 de
Septiembre de 1975 (BOE, 1975), modifica-
da por Orden de 24 de Septiembre de 1987
(BOE, 1987), que establece la Norma de cali-
dad para canales de ovino destinadas al
mercado nacional. Según esta orden, los
lechales han de tener menos de 45 días de
edad, haber sido alimentados fundamental-
mente con leche y su peso canal será infe-
rior a 8 kg, con carne de color blanco naca-
rado o rosa claro y muy tierna.

La calidad de la canal ha sido definida por
Colomer-Rocher (1973) como “el conjunto
de características cuya importancia relativa
confiere a la canal una máxima aceptación
frente a los consumidores o frente a la
demanda del mercado”. La canal es un pro-
ducto alimentario estrechamente vinculado

con todos los eslabones de la cadena ali-
mentaria, por lo tanto, la calidad de la canal
vendrá definida desde diversas perspectivas,
dependiendo del eslabón que se considere.

Los principales factores que definen la cali-
dad de la canal de ovino son el peso, la con-
formación, la composición regional, el grado
de engrasamiento y la composición tisular, así
como diversas características de la carne y de
la grasa como el color y la consistencia (Sañu-
do et al., 1991). Estos factores están en su
mayor parte recogidos en los sistemas de cla-
sificación de canales de ovino. El peso de la
canal es un factor clave en el sistema de clasi-
ficación oficial de la UE (DOCE, 1992), dife-
renciándose dos tipos, las canales de más de
13 kg y las de un peso inferior –canales lige-
ras. En las canales ligeras, sin cabeza y asadu-
ra, se establecen tres categorías según el
peso: A (<7 kg), B (7,1-10 kg) y C (10,1-13 kg),
estando por tanto los lechales contemplados
en la categoría A. En los lechales amparados
por la única indicación geográfica protegida
(IGP) de cordero lechal en España, la “IGP
Lechazo de Castilla y León”, el peso para las
canales con cabeza, asadura y epiplón está
comprendido entre 5,5 kg y 8 kg y en el caso
que no lleven incorporada la cabeza y la asa-
dura, entre 4,5 y 7 kg (BOCyL, 1997).

Respecto a los otros factores de calidad, en
el caso del cordero lechal, desde un punto
de vista comercial, se valoran positivamente
las canales con buena conformación de la
canal, y más concretamente una riñonada
amplia y llena y unos contornos ligeramente
redondeados, y con un grado de engrasa-
miento medio-alto (Comunicación personal,
2006). El consumidor aprecia además el color
claro de la carne y una reducida intensidad
en el sabor, características que son propias
de los animales jóvenes (Díaz, 2001).

En España, al igual que en otros países de
la Europa mediterránea, la producción de
carne de lechal tanto de razas autóctonas



como la Churra, Lacha, Castellana, Man-
chega o Canaria, como de razas no autóc-
tonas como la Assaf o sus cruces representa
una parte importante del total de la carne
de ovino (Sañudo et al., 1998). En concor-
dancia con este hecho, las características
de calidad de la canal de los lechales pro-
ducidos en España han sido objeto de
investigación reciente relevante.

Con esas investigaciones se ha buscado en
primer lugar describir o definir las caracte-
rísticas de las canales de lechazo de diversas
razas autóctonas, obteniendo datos sobre
conformación, composición regional, grado
de engrasamiento y composición tisular.
Además, en algunos casos, se ha determina-
do el efecto de diversas variables como la
raza, el sexo o el peso de la canal (Sañudo et
al., 1997; Horcada et al., 1998; Vergara y
Gallego, 1999; Beriain et al., 2000; Díaz et
al., 2003; Miguélez et al., 2006; Gutiérrez,
2006). Dentro de estos estudios, el trabajo
de Gutiérrez (2006) presenta un enfoque
original, al estudiar la influencia del progra-
ma de selección aplicado a las ovejas en una
asociación de productores – este sistema se
basa en parámetros relacionados con la pro-
ducción láctea o la morfología mamaria y
corporal – sobre la calidad de la canal y de
la carne de lechazo. Más allá de estos estu-
dios y con miras a la autenticidad de la
carne de lechazo, bien porque esté ampara-
da por una marca de calidad, o bien porque
proceda de una determinada raza o perte-
nezca a una categoría comercial, sería muy
valioso desarrollar métodos rápidos, aplica-
bles en los mataderos, utilizando posible-
mente técnicas de análisis de imagen y
basándose en la variabilidad en la confor-
mación y grado de engrasamiento de la
canal, que permitieran discriminar entre
canales aptas y no aptas (fraudes). 

En segundo lugar se ha estudiado la aptitud
de ciertas medidas objetivas o subjetivas de
la canal para predecir la composición tisular

de la misma (Ruiz de Huidobro y Cañeque,
1994a y b; Díaz et al., 2004; Miguélez et al.,
2006), o la correlación entre las característi-
cas de la canal con la calidad organoléptica
de la carne (Cañeque et al., 2004).

Por otra parte, en otros trabajos de investi-
gación se han aplicado o contrastado distin-
tos sistemas de clasificación de canales de
lechales, estudiando su idoneidad (Miguel
et al., 2003; Ruiz de Huidobro et al., 2004;
Gutiérrez, 2006). De estos últimos trabajos
se desprende la importancia del estado de
engrasamiento como criterio de clasifica-
ción y se recomienda el uso de patrones
fotográficos específicos para canales de
lechal (no contemplados hasta el momento
en los sistemas oficiales).

En el presente trabajo se recogen los resulta-
dos obtenidos en esos estudios sobre las
características de las canales de cordero
lechal, se indican las metodologías utilizadas,
e igualmente se comenta el efecto sobre
dichas características de la raza, el peso de la
canal y el sexo.

Peso de la canal

El peso de las canales de ovino es el criterio
más importante de clasificación. Se utiliza
para optimizar la rentabilidad en la produc-
ción, fijar el valor comercial en el mercado,
siendo además un parámetro objetivo y
fácil de determinar (Sañudo et al., 1992;
Cunhal-Sendim et al., 1999). El peso influye
sobre las características de calidad de las
canales, entre otras razones por la distinta
velocidad de crecimiento de los tejidos y de
las regiones anatómicas (Hammond, 1932).

La valoración de este parámetro en las cana-
les de lechales ha evolucionado con el tiem-
po, habiéndose detectado en las últimas
décadas una tendencia de preferencia hacia
canales de pesos más bajos (García-Díez,
1990; Sañudo et al., 1992). En cualquier caso,
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el peso de la canal de lechal en el mercado se
caracteriza por presentar variaciones anuales
debidas principalmente a las pautas de ofer-
ta-demanda: menores pesos en épocas de
gran consumo (Navidad) y mayores pesos en
primavera y otoño (Sañudo et al., 1992).

Por otra parte, la edad a la que se alcanza el
peso de sacrificio deseado es un carácter
que muestra cierta variabilidad, dependien-
do de factores como la raza, el tipo de ali-
mentación, el sexo, el número de crías por
parto y el número de parto de la oveja
(Sañudo et al., 1993, 1997; Sánchez et al.,
1998; Manso et al., 1998; Vergara et al.,
2001; Díaz et al., 2003; Gutiérrez, 2006). 

Conformación

La conformación de una canal ha sido defi-
nida como “el espesor de los planos muscu-
lares y adiposos en relación con el tamaño
del esqueleto” (De Boer et al., 1974) y viene
determinada por la forma general de la
misma, su grado de redondez y compacidad.
La forma de una canal es un indicador del
desarrollo alcanzado por el animal. La valo-
ración de la conformación de las canales de
ovino se utiliza en la mayoría de los sistemas
de clasificación, apreciándose amplitud en la
riñonada, unas piernas anchas y cortas, cue-
llo corto y ancho con predominio de los per-
files convexos y de las medidas de anchura
sobre longitud (Colomer-Rocher, 1974). Para
la IGP “Lechazo de Castilla y León” la legisla-
ción exige “perfil rectilíneo con tendencia
subconvexa”, “proporciones armónicas” y
“contornos ligeramente redondeados”.

No obstante lo dicho, la conformación no es
un criterio de clasificación utilizado en la
normativa de la UE en el caso de las canales
de ovino ligeras. La explicación parece radi-
car principalmente en dos hechos, por una
parte, comparando con canales de ovino de
mayor peso, su conformación es pobre o

inferior (Sañudo et al., 2000) y, por otra
parte, la correlación entre la conformación,
determinada mediante medidas morfométri-
cas, y la composición tisular de la canal ha
resultado ser débil y no significativa (Ruiz de
Huidobro y Cañeque, 1994b; Vergara, 1996;
Miguélez et al., 2006).

Para el establecimiento de la conformación
de la canal ovina de una manera objetiva
con fines de investigación, se han utilizado
diversas medidas morfométricas de la canal
y media canal (Boccard et al., 1958; Colo-
mer-Rocher et al, 1988; Ruiz de Huidobro
et al., 2000), que han sido determinadas en
diversas razas y se muestran en la tabla 1.

La raza es uno de los factores con influen-
cia sobre la conformación de las canales de
lechazo. Sañudo et al. (1997) encontraron
algunas diferencias significativas relativas
a la conformación entre canales de Churra,
Castellana, Manchega y cruces de Awassi.
Así las canales de los cruces de Awassi
tuvieron menor longitud de la canal que
las de las razas autóctonas. Además, las
canales de Castellana presentaron mayores
valores de profundidad del tórax (Th) que
las de Manchega y de longitud de la canal
(L) que las de Churra. En otro estudio, Mar-
tínez-Cerezo et al. (2002) observaron en la
Churra mayor longitud de la canal que en
la Rasa Aragonesa, siendo en ambos casos
el peso de canal medio de 5,4 kg. Asimismo
encontraron en las churras mayor longitud
de la canal y de la pierna y menor compaci-
dad que en lechales merinos con un peso
canal de 6,1 kg. También y en relación a la
compacidad, la Castellana presentó mayor
índice de compacidad que la Ojalada y ésta
a su vez mayor que la Churra en un estudio
en que se compararon las tres razas autóc-
tonas de Castilla y León (Miguélez et al.,
2006).

Generalmente, el peso de la canal ha sido
correlacionado directa y significativamente
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Tabla 1. Peso (kg) y medidas de (cm) conformación de canales de lechazo de distintas razas
Table 1. Carcass weight (kg) and conformation measurements of suckling lambs of several breeds

RAZA PCF L F Th Os1 Os2 A B PCF/L

Talaverana(52)a 5,2-6,4 41-44 23-24 19-20 - - - - 125-149
Rasa Aragonesa (25)b 5,4±0,4 43,4±0,9 16,7±0,6 18,6±4,2 - - - - 124
Merina (25)b 6,3±0,7 43,7±1,3 16,4±0,5 18,8±7,9 - - - - 140
Churra (25)b 5,7±0,6 44,2±1,3 17,1±0,5 18,5±6,2 - - - - 122
Churra (120)c 5,5 42,7±0,7 - 18,1±1,5 - - 4,0±0,3 1,8±0,1 129
Churra (12)d 5,6±0,2 39,7±1,4 22,6±0,9 17,9±0,4 2,2±0,1 3,2±0,1 3,8±0,2 1,8±0,1 142
Castellana(12)d 5,5±0,2 40,8±1,0 23,5±1,2 18,2±0,5 2,2±0,1 3,3±0,1 3,9±0,3 1,8±0,1 136
Awasi cruces  (12)d 5,0±0,7 38,3±2,4 22,4±1,2 17,8±0,5 2,4±0,2 3,2±0,3 3,8±0,3 1,8±0,2 131
Manchega (12)d 5,5±0,5 40,1±1,7 23,5±0,7 17,6±0,7 2,3±0,1 3,3±0,1 3,8±0,3 1,8±0,2 137
Manchega (12)e 8,1±0,4 47,6±1,2 26,4±1,8 20,8±0,8 - - - - 169,7
Rubia de El Molar (6)f 5,1-8,0 40-47 22-25 18-22 - - - - 129-169
Churra (56)h ~5,2 41,9±1,8 25,5±1,5 18,2±0,9 - - - - 123
Castellana (30)h ~5,6 41,3±1,5 25,6±1,2 18,3±0,7 - - - - 135
Ojalada (25)h ~5,4 41,9±1,4 25,0±1,4 18,2±0,7 - - - - 129

a Sancha et al. (1996), b Martínez-Cerezo et al. (2002), c Sánchez et al. (1998), d Sañudo et al. (1997), eRuiz de Huidobro y Cañeque (1993), f Blázquez et
al. (2001). h Miguélez et al. (2006)
PCF: Peso de la canal fría sin cabeza, ni asadura. L: Longitud interna de la canal. F: Longitud de la pierna. Th: Profundidad del tórax. Os1 y Os2: Medi-
das definidas en Material y Métodos. A: Diámetro mayor en sentido medio-ventral del L. dorsi. B: Diámetro máximo en sentido dorso-ventral del L.
dorsi. ( ): nº de muestras. 
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sobre muchos de los parámetros de confor-
mación (Sancha et al., 1996; Díaz et al.,
1999; Blázquez et al., 2001; Miguélez et al.,
2006), aunque el efecto del peso sobre estas
medidas fue moderado debido al corto
rango de pesos.

Respecto al sexo, en algunos estudios se ha
observado mayor compacidad en las cana-
les de lechazo macho que hembra, aunque
este efecto no siempre se ha evidenciado.
Horcada et al. (1998) encontraron que la
puntuación de la conformación de canales
de lechazo de raza Lacha fue superior en las
procedentes de machos que en las de hem-
bras. Igualmente, el índice de compacidad
de canales de lechales machos de la IGP
“Lechazo de Castilla y León” fue significati-
vamente superior que la de las canales
hembras (Miguélez et al., 2006). Por el con-
trario, en los estudios realizados a este res-
pecto por Díaz et al. (1999) en raza Man-
chega y Sancha et al. (1996) en raza
Talaverana, no se detectaron diferencias
significativas.

Composición regional

El despiece de la canal es la acción de sepa-
rar determinadas regiones de la canal en
base a intereses comerciales, que deben ser
manejables en el comercio minorista. La
composición de las piezas obtenidas y las
propiedades de los músculos que la compo-
nen determinan su categoría comercial. El
despiece de las canales de ovino varía según
la zona geográfica, hecho que también se
observa en el caso del cordero lechal (Gar-
cía-Díez, 1990). No obstante, la Federación
Nacional de Empresarios Carniceros Charcu-
teros (FNECC, 1987) propuso un despiece de
referencia en el ámbito nacional. En los tra-
bajos científicos encaminados a determinar
la composición regional de las canales de
ovino se han seguido procedimientos nor-
malizados de despiece, siendo el más utili-

zado en España el de Colomer-Rocher et al.
(1988) (este procedimiento difiere sensible-
mente del de la mencionada federación de
carniceros, con el que se obtiene una menor
proporción en peso en pierna, espalda, cue-
llo y bajos y mayor de chuletero).

En la tabla 2 se muestra la composición
regional de canales de lechal procedentes
de diferentes razas, obtenida según el
método de Colomer-Rocher et al. (1988). En
algunos estudios se ha observado que la
raza tiene influencia significativa sobre la
composición regional (Sañudo et al., 1997;
Miguélez et al., 2006). En el estudio de
Miguélez et al. con las razas de la IGP
“Lechazo de Castilla y León”, la Churra tuvo
el mayor porcentaje de espalda, mientras
que la Castellana mostró la mayor propor-
ción de pierna y bajos.

Por otra parte, a medida que aumenta el
peso al sacrificio de los lechales, el porcen-
taje de las piezas de sus canales experimen-
ta una ligera variación, siendo el cambio
más notable el descenso significativo del
porcentaje de la pierna y/o espalda (Castri-
llo, 1979; Blázquez et al., 2001 y 2002; Pérez
et al., 2002; Miguélez et al., 2006). Final-
mente, el factor sexo parece no tener un
claro efecto sobre la composición regional;
aunque en algún trabajo se hayan detecta-
do diferencias significativas entre sexos
(Sancha et al., 1996; Cañeque et al., 1999),
en otros no se observaron (Castrillo, 1979;
Pérez et al., 2002; Miguélez et al., 2006).

Grado de engrasamiento y composición
tisular

La canal de los animales de abasto está cons-
tituida por un número elevado de tejidos
que, dependiendo de la proporción en la
que se encuentren, influyen en gran medida
en su calidad. Los numerosos tejidos presen-
tes en la canal se agrupan desde un punto
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de vista funcional en músculo, grasa y hueso.
De estos, el tejido muscular es el de mayor
interés económico, ya que, además de ser el
más abundante, es el más deseado por el
consumidor. La grasa es el componente más
variable y aunque existe una tendencia

general a la obtención de canales magras,
debe estar presente en una cantidad óptima
para proporcionar unas propiedades senso-
riales adecuadas. En lo que respecta al
hueso, y por razones obvias, es deseable una
presencia mínima en las canales.

En relación con la distribución y proporción
de tejidos de la canal, los tipos de determi-
naciones que se recogen en los estudios
revisados se pueden dividir en dos grandes
grupos, los que evalúan el grado de engra-
samiento, a partir de medidas objetivas y
subjetivas y, por otra parte, los que estable-
cen los porcentajes de los diferentes tejidos,
obtenidos por disección de la canal o algu-
na región anatómica de la misma.

Se considera al grado de engrasamiento un
criterio clave para el valor comercial de la
canal (Sañudo et al., 2000). Este viene deter-
minado principalmente por los siguientes
parámetros: cantidad de grasa total, repar-
to de la grasa en los distintos depósitos adi-

posos, así como su distribución en las dife-
rentes regiones anatómicas (Teixeira et al.,
1992). Como señalan estos autores, la grasa
es el componente del animal que presenta
mayor variación tanto cuali como cuantita-
tiva entre individuos. En la práctica del
matadero, el grado de engrasamiento de
las canales de lechazo se aprecia fundamen-
talmente en la superficie externa e interna,
en la riñonada, en el epiplón y en la cola
(García-Díez, 1990) y debe ser el justo, ni
excesivo, ni escaso. En el Reglamento relati-
vo a la IGP “Lechazo de Castilla y León” se
especifica en relación con la grasa que los
riñones estarán cubiertos en más de la
mitad de su superficie. 

Tabla 2. Porcentaje de las distintas piezas obtenidas de canales de lechazos de diferentes razas según
el método normalizado de Colomer-Rocher et al. (1988)

Table 2. Percentage of joints obtained from suckling lamb carcasses of several breeds following the
standard method of Colomer-Rocher et al. (1988)

RAZA PC Pierna Espalda Costillar Badal Bajos Cuello

Rubia de El Molar (6)a 5,1-8,0 35,2-33,1 20,5-19,3 20,7-22,5 7,7-8,4 8,8-10,9 6,9-5,5
Rubia de El Molar (6)b 5 33,96 21,58 19,30 7,67 7,46 8,49
Manchega (49)c 5,6-7,5 33,7-33,4 20,1-19,6 20,7-22,2 7,4-7,3 10,3-9,7 7,1-7,2
Manchega (12)d 8,1±0,4 34,3±1,7 21,7±0,8 19,7±1,2 7,1±0,5 10,5±0,6 6,7±0,9
Talaverana (52)e 5,2-6,4 34,8-34,2 20,4-20,2 20,5-21,3 7,6-7,4 9,5-9,9 7,2-6,9
Churra (11)f ~5,6 35,0±1,0 21,9±0,8 19,9±1,2 7,0±0,5 9,4±0,8 6,8±0,5
Churra (56)g ~5,2 33,5±1,5 21,8±1,9 27,9±2,6* 9,8±1,4 7,0±1,8
Castellana (30)g ~5,6 34,2±0,7 20,9±1,0 26,9±1,3* 11,0±1,2 7,1±1,1
Ojalada (25)g ~5,4 33,4±1,0 19,9±0,9 28,7±1,8* 10,1±1,0 7,9±0,9
Gallega (24)h 6,9±0,6 33,8 21,4 20,0 7,4 8,8 7,7

a Blázquez et al. (2001), b Blázquez et al. (2002), c Cañeque et al. (1999), d Ruiz de Huidobro y Cañeque (1993), e San-
cha et al. (1996), f Delfa et al. (1992), g Miguélez et al. (2006), h Sánchez et al. (2000).
PC: Peso canal; ( ): nº de muestras; *: Costillar y badal se pesaron juntos como una sola pieza.



E. Miguélez et al. ITEA (2007), Vol. 103 (1), 14-30 21

El grado de engrasamiento se puede eva-
luar de forma subjetiva y objetiva, la prime-
ra es la valoración propuesta para la clasifi-
cación de canales. En este sentido, la
normativa Europea para la clasificación de
canales de ovino de peso inferior a 13 kg
contempla la existencia de cuatro clases (de
la 1 a la 4) en base a la cobertura grasa pre-
sente en la superficie externa e interna de la
canal. Anteriormente, Colomer-Rocher et
al. (1988) habían propuesto un sistema sub-
jetivo de evaluación de la cantidad de grasa
pélvica y renal en canales de ovino y otro
del grado de engrasamiento general de la
canal con patrones fotográficos. Estos pro-

cedimientos de evaluación de grado de
engrasamiento han sido ideados para cana-
les de ovino de mayor peso que las de ovino
lechal, y por lo tanto no son idóneas para
clasificar este tipo de canales, generalmente
menos engrasadas. Por este motivo, Miguel
et al. (2003) han propuesto el uso de unos
patrones fotográficos de grado de engrasa-
miento de la canal con el mérito de ser
específicos para lechales (con 3 categorías).
Igualmente, en el estudio de Gutiérrez
(2006) se trabaja con patrones fotográficos
de la grasa de cobertura de la zona renal
obtenidos a partir de canales de lechazo
(estableciéndose 5 categorías).

Tabla 3. Peso de la canal fría y valores de los parámetros utilizados en la valoración del grado de
engrasamiento de las canales de corderos lechales

Table 3. Cold carcass weight and fatness parameters of suckling lamb carcasses

RAZA Peso canal (kg) C (mm) EGS (mm) GPR (g) GPR (%)

Talaverana (35)a 5-8 - 1,9-2,5 - 2,8-3,3
Talaverana (52)b 5,2-6,4 - 1,9-2,5 72-95 2,8-3,0
Suffolk Down (30)c 5,7-8,0 1,2-2,1 - - -
Rubia de El Molar (6)d 5,1-8,0 - 1,8-3,0 - -
Manchega (49)e 5,4-7,0 - - - 2,2-3,1
Manchega (49)f 5,3-7,5 - 1,9-2,5 - 3,0-3,4
Manchega (12)g 8,1±0,4 - 2,3±1,1 ~100 ~2,5
Manchega (12)h 5,5±0,5 1,6±1,0 - - -
Churra (12)h 5,6±0,2 2,2±0,7 - - -
Castellana (12)h 5,5±0,2 1,9±1,0 - - -
Cruces Awassi (12)h 5,0±0,7 1,6±1,0 - - -
Lacha (30)i ~5,6 - ~1,8 - -
Lacha (15)j 5,7 - 1,6±0,47 - -
Rasa Aragonesa (15)j 5,9 - 2,0±1,6 - -
Manchega (12)k 7,67±0,37 - - 87 -
Churra (56)l ~5,2 - - 61,5±24,3 3,1±0,9
Castellana (30)l ~5,6 - - 64,2±14,3 2,9±0,6
Ojalada (25)l ~5,4 - - 71,5±25,1 3,2±1,0
IGP ‘Lechazo de Castilla y León’ (30)l ~5,7 2,0±0,9 79,2±21,0 3,1

a Cañeque et al. (1997), b Sancha et al. (1996), c Pérez et al. (2002), d Blázquez et al. (2001), e Miguel et al. (2000),
f Díaz et al. (2003), g Ruiz de Huidobro y Cañeque (1993), h Sañudo et al. (1997), i Vergara et al. (2001), j Horcada et
al. (1998), k Beriaín et al. (2000) y l Miguélez et al. (2006).
( ): nº de muestras, C (espesor de grasa subcutánea a nivel de la 13 costilla), EGS (espesor de grasa subcutánea a 4
cm de la última costilla y 4 cm de línea media) y GPR (grasa pélvico renal sobre peso de la media canal).



Dentro de los parámetros objetivos, aunque
la disección es la forma exacta de evaluar el
grado de engrasamiento, se han descrito
medidas que permiten estimar el grado de
engrasamiento como son el espesor de
grasa subcutánea en distintas zonas anató-
micas del lomo, el peso de la grasa pelvico-
rrenal, omental o mesentérica. En la tabla 3
se recogen los valores obtenidos de la eva-
luación objetiva del grado de engrasamien-
to en canales de lechazo de distintas razas.

El efecto de la raza como fuente de varia-
ción del grado de engrasamiento es muy
difícil de determinar, primero por la elevada
variación individual y segundo por la in-
fluencia subyacente de factores como la e-
dad y peso vivo al sacrificio (Sierra et al.,
1992; Vergara et al., 1997; Sañudo et al.,
1993; 1997). Sin embargo, desde un punto
de vista general y según se menciona en los
trabajos anteriormente citados, el efecto de
la raza en el grado de engrasamiento de las
canales de ovino se resume en los siguientes
puntos i) las canales pesadas de razas leche-
ras tienden a acumular más grasa que las de
carne; ii) las razas con cola grasa depositan
más grasa subcutánea en la región lumbar
que otras razas; iii) las razas más prolíficas
tienden a depositar más grasa interna y
menos de cobertura que las menos prolífi-
cas teniendo el mismo contenido en grasa
intramuscular; iv) las razas rústicas deposi-
tan más grasa interna. 

Es perfectamente conocido que la cantidad
de grasa de la canal ovina está estrecha-
mente ligada al peso vivo (Vergara et al.,
1997; Cañeque et al., 1997; Blázquez et al.,
2001; Díaz et al., 2003) y la edad del animal
(Pollott et al., 1994), aumentando su cuan-
tía a medida que ambos parámetros son
más elevados. El efecto del peso sobre el
grado de engrasamiento se ha llegado a
observar incluso en canales de lechales, a
pesar del estrecho rango de peso utilizado
en los estudios (entre 5 y 8 kg) (Sancha et

al., 1996; Velasco et al., 1996; Cañeque et
al., 1997; Díaz et al., 1999 y 2003; Ruiz de
Huidobro et al., 1999; Blázquez et al., 2001;
Pérez et al., 2002; Miguélez et al., 2006).

El sexo es otro factor relacionado con el
contenido en grasa de las canales de ovino.
El desarrollo del tejido adiposo de los
machos es inferior al de las hembras (Teixei-
ra et al., 1992). Esta afirmación se observa,
aunque de forma moderada, también en
lechales, con pesos vivos inferiores a 15 kg
(Ruiz de Huidobro et al., 1999; Díaz et al.,
1999; Cañeque et al., 1999; Vergara y Galle-
go, 1999; Alzón et al., 2000; Vergara et al.,
2001; Pérez et al., 2002; Díaz et al., 2003;
Miguélez et al., 2006).

La cantidad de grasa en la canal ovina tam-
bién está relacionada con el nivel nutricio-
nal (Teixeira et al., 1992) dependiendo en
gran medida de la ingesta calórica en la
dieta. Aunque en ovinos de menos de 20 kg
de peso vivo el nivel energético de la ración
no tiene tanta importancia, pues el animal
regula su nivel de ingestión de acuerdo a
sus necesidades (Cañeque et al., 1994). En
este sentido, Vergara et al. (2001) no obser-
varon diferencias significativas en la canti-
dad de grasa pelvicorrenal en corderos
lechales de raza Manchega alimentados con
lactancia natural o artificial a pesar de la
diferencia en el contenido energético de las
leches.

Entre la metodología utilizada en la disec-
ción de canales o regiones anatómicas con-
viene resaltar los métodos normalizados
propuestos Colomer-Rocher (1988) y Fisher
y De Boer (1994) por ser los más empleados.
En la tabla 4 se recogen los resultados obte-
nidos en la disección de canales de ovino
lechal procedentes de distintas razas y en la
Tabla 5 los valores de la disección obtenida
para las distintas piezas.

El efecto de la raza sobre la composición
tisular obtenida por disección se ha puesto
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de manifiesto en diversos estudios. Sañudo
et al. (1997) detectaron diferencias signifi-
cativas en la composición tisular de cuatro
razas ovinas. Los corderos lechales de raza
Churra tuvieron menos músculo (54,23%) y
más grasa (17,18%) que los de las razas
Manchega (57,8% y 12,7%, respectivamen-
te) y Castellana (56,23% y 14,15%, respecti-
vamente) y que los cruces de Awassi
(55,89% y 13,61%, respectivamente). Por su

parte, De la Fuente et al. (1998) encontra-
ron una menor cantidad de músculo en la
espalda de la raza Churra que en las razas
Rasa Aragonesa y Merina, mientras que las
canales de Churra presentaron mayor por-
centaje de hueso. También, Miguélez et al.
(2006) encontraron que las canales de raza
Churra y Ojalada tuvieron menos músculo y
más hueso que las de Castellana.

El peso de la canal o el peso vivo al sacrificio
ha ejercido en la mayoría de los estudios rea-
lizados un efecto significativo sobre los por-
centajes de los tejidos de la canal de lechales
(Castrillo, 1975; Cantero et al., 1996; Velasco
et al., 1996; Cañeque et al., 1997 y 1999;
Pérez et al., 2002; Díaz et al., 2003; Miguélez
et al., 2006). La proporción de hueso dismi-
nuye cuando aumenta el peso, debido a que
es el tejido de desarrollo más precoz. Respec-

to al porcentaje de músculo, generalmente
se ha observado una moderada disminución
al aumentar el peso de las canales (Cantero
et al., 1996; Velasco et al., 1996; Pérez et al.,
2002). En relación con el contenido en grasa
total, varios autores (Cantero et al., 1996;
Cañeque et al., 1997; Velasco et al., 1996;
Pérez et al., 2002; Miguélez et al., 2006) han
detectado pequeños incrementos aunque
significativos a medida que aumenta el peso.

Tabla 4. Componentes de la disección de la canal de lechazos de distintas razas (%)
Table 4. Percentages of the tissues obtained by dissection of suckling lambs carcasses of several breeds

RAZA PC Músculo G T G S G I Hueso Desechos

Manchega (49)a 5,3-7,5 53,2-54,1 16,8-17,6 7,9-8,4 5,7-5,8 24,2-23,0 6,3-5,1
Manchega (12)b 5,5±0,5 57,9±2,3 12,7±2,8 4,1±1,5 8,3±1,5 25,8±1,0 4,0±0,8
Churra (12)b 5,6±0,2 54,2±2,0 17,2±2,5 6,1±1,0 10,6±1,9 24,7±1.0 3,9±0,6
Castellana (12)b 5,5±0,2 56,2±2,4 14,1±2,5 4,8±1,1 9,0±1,3 25,4±0,9 4,2±0,6
Awassi (12)b 5,3±0,7 55,9±2,2 13,6±3,4 4,6±1,5 6,6±1,8 25,8±1,8 4,7±0,6
Manchega (12)c 7,67 60,75 - 2,28 6,65 22,60 5,12
Talaverana (52)d 5,2-6,4 54,2-52,7 18,6-21,5 7,4-8,9 7,5-8,5 23,2-21,9 ~4
Talaverana (35)e ~5-7 55,0-54,6 17,0-19,2 6,4-8,8 7,4-6,8 24,0-21,7 -
Manchega (49)f 5,6-7,5 53,9-53,8 15,8-18,3 7,3-8,9 5,4-5,9 24,3-22,7 -
Manchega (12)g 8,1±0,4 59,4±2,8 17,0±4,1 5,9±1,7 8,4±1,8 20,6±1,4 -
Churra (11)h ~5,6 56,2±1,9 20,3±3,7 6,4±1,7 10,9±1,5 23,5±2,0* -
IGP ‘Lechazo de 
Castilla y León’ (30)i ~5,7 53,5±2,6 18,4±3,4 8,1±2,0 7,3±1,8 26,0±1,6 2,0±0,6

Gallegaj 6,9±0,6 57,5±3,8 - 6,0±2,8 8,8±1,8 18,0±1,9 -

a Díaz et al. (2003), b Sañudo et al. (1997), c Vergara et al. (2001) d Velasco et al. (1996), e Cañeque et al. (1997), f Cañe-
que et al. (1999), g Ruiz de Huidobro y Cañeque (1994a), h Delfa et al. (1992) y i Miguélez et al. (2006), j Sánchez et al.
(2000).
PC: Peso canal (kg); G T: Grasa total; G S: Grasa subcutánea; G I: Grasa intermuscular. ( ): nº de muestras. * Huesos más
desechos; ( ): nº de muestras.
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Tabla 5. Componentes titulares (%) del despiece de canales de lechazo de diversas razas
Table 5. Percentages of the main tissues obtained from dissection of carcass joints in suckling lambs of several breeds

Peso (kg) Músculo G Total G S G I G P Hueso Desechos

Pierna
*SuffolkDown (30)a 0,95-1,44 55-54 14-19 - - - 24-22 2,4-1,4
*Apenninica (20)d 1,20 59 10 4,7 5,6 - 24 5,2
Manchega (12)e 1,31±0,74 64±2 11±3 5,4±1,8 3,8±0,7 1,7±0,6 23±1 2,7
Talaverana (52)f 0,90-1,11 60-59 14-16 6,4-7,8 4,4-4,8 2,8-3,3 23-22 3,7-3,6
Churra (56)g 0,89±0,06 58,9±2,2 12,8±2,1 - - 2,2±0,6 27,4±1,6 0,8±0,1
Castellana (30)g 0,95±0,06 60,1±1,6 12,3±1,9 - - 2,2±0,5 26,6±1,2 1,0±0,4
Ojalada (25)g 0,92±0,08 59,2±2,2 13,9±2,4 - - 2,3±0,6 25,9±1,6 1,0±0,5
IGP LechazoCyLg 0,921±0,07 59,6±2,4 13,3±2,8 6,1±1,6 4,7±1,1 2,5±0,8 26,2±1,3 0,9±0,6

Espalda
*SuffolkDown (30)a 0,56-0,79 55-54 15-20 - - - 24-22 2,7-1,9
Rasa Arag. (25)b - 62±3 9±3 - - - 25±2 4,0±0,7
Merino esp. (25)b - 63±2 11±3 - - - 24±1 3,3±0,8
Churra (25)b - 60±2 10±3 - - - 26±2 3,5±1,3
*Churra (110)c 0,75±0,05 63±4 7 2,5±0,7 4,2±0,7 - 28±2 2,8±0,4
Manchega (12)e 0,75±0,08 61±2 13±4 4,6±2,0 8,4±2,0 - 23±2 2,9
Talaverana (52)f 0,53-0,66 59-57 14-17 7,2-8,3 7,0-8,7 - 24-23 2,7-2,6
Churra (56)g 0,55±0,04 56,8±2,1 14,7±2,4 - - - 27,4±1,7 1,1±0,6
Castellana (30)g 0,58±0,05 59,4±2,2 12,7±2,3 - - - 27,1±1,7 0,8±0,6
Ojalada (25)g 0,56±0,04 56,9±2,7 14,7±2,7 - - - 27,3±1,8 1,1±0,6
IGP LechazoCyLg 0,55±0,04 57,8±2.2 14,8±2,4 8,2±2,6 6,6±2,6 - 26,5±1,3 0,9±0,7

Costillar y badal
Manchega (12)e 1,02 60 22 6,1 8,6 7,6 15 3,0
Talaverana (52)f 0,73-0,93 51 23-27 7,0-8,6 7,9-8,7 8,2-9,2 21-19 4,4-3,2
IGP LechazoCyLg 0,79±0,08 49,7±4,1 22,5±4,7 7,9±2,8 7,1±1,6 - 25,3±3,0 2,5±1,0

Bajos
Manchega (12)e 0,40±0,04 45,0±4,1 32,7±5,5 11,7±2,5 20,1±3,9 - 20±2 1,2
Talaverana (52)f 0,2-0,3 38-37 33-36 11-12 18-20 - 25-24 4,2-3,8
IGP LechazoCyLg 0,28±0,04 39,5±4,3 31,8±6,2 15,1±5,1 16,5±4,8 - 24,4±2,8 4,4±2,3

Cuello
Manchega 12)e 0,26±0,04 54±4 15±4 3,4±1,0 11,4±3,8 - 26±3 5,7
Talaverana (52)f 0,19-0,22 47-46 17-19 9,3-11,4 8,1-8,0 - 28-27 6,9-7,5
IGP LechazoCyLg 0,22±0,04 47,8±5,5 17,6±5,6 8,4±5,4 9,1±5,8 29,5±5,7 5,1±1,9

a Pérez et al. (2002), b Martínez Cerezo et al. (2002), c Sánchez et al. (1998), d Russo et al. (2003), e Ruiz de Huidobro y Cañeque (1994a), f Cantero et al.
(1996) y g Miguélez et al. (2006).
G: Grasa. G S: Grasa subcutánea. G I: Grasa Intermuscular. G P: Grasa pélvica. ( ): nº de muestras; IGP LechazoCyL: IGP ‘Lechazo de Castilla y León’.
*En estos experimentos no se siguió el despiece normalizado de Colomer-Rocher et al. (1988).
# Grasa subcutánea e intramuscular se pesaron conjuntamente.



Anteriormente se mencionó cómo el factor
sexo influye en el grado de engrasamiento,
y esto consecuentemente influye sobre el
porcentaje del resto de los tejidos. El efecto
del sexo sobre los porcentajes de los tejidos
de canales de lechazo ha sido puesto de
manifiesto en diversos trabajos (Cantero et
al., 1996; Velasco et al., 1996; Cañeque et
al., 1999; Pérez et al., 2002; Díaz et al., 2003;
Miguélez et al., 2006); en general las cana-
les procedentes de hembras tuvieron menos
porcentaje de hueso y más de grasa (con
diferencias entre 0,5 y 1%). Por el contrario,
ni Guía y Cañeque (1992) en raza Talavera-
na, ni López (1987) en raza Lacha, encontra-
ron diferencias en el porcentaje de grasa
total entre sexos.

Como alternativa al trabajo de disección de
la canal, se han realizado estudios encami-
nados a la estimación de la composición
tisular de la misma mediante ecuaciones de
regresión múltiple obtenidas a partir de
diversas variables de conformación, grado
de engrasamiento, composición tisular de
las piezas consideradas individualmente y
peso de la canal. En la mayoría de los casos,
el tejido que se ha predicho con mayor
exactitud ha sido la grasa (Ruiz de Huidobro
y Cañeque, 1994b; Díaz et al., 2004; Migué-
lez et al., 2006).

Aunque los resultados varían de unos auto-
res a otros, las medidas de conformación
presentan una escasa correlación con la
composición tisular, mientras que algunas
medidas del grado de engrasamiento como
el contenido en grasa pelvicorrenal o el
espesor de la grasa dorsal, junto con el peso
de la canal han dado resultados mucho
mejores (Ruiz de Huidobro y Cañeque,
1994b; Vergara, 1996; Miguélez et al.,
2006). Sin embargo, la predicción de la com-
posición tisular de la canal más precisa se ha
obtenido usando los datos de disección de
algunas piezas (Boccard et al., 1976; Kemps-
ter, 1981), aunque este procedimiento

implica más tiempo de trabajo y no es viable
desde un punto de vista práctico en el mata-
dero. En cualquier caso, Guía y Cañeque
(1992) y Vergara (1996) proponen la espalda
como la pieza de elección para predecir la
composición tisular de la canal de lechales
de raza Talaverana y Manchega, respectiva-
mente. Por otra parte, Ruiz de Huidobro y
Cañeque (1994b) y Miguélez et al. (2006)
indicaron que los parámetros de composi-
ción de la pierna y el costillar fueron mejo-
res predictores de la composición general
de la canal de corderos manchegos y de los
de IGP “Lechazo de Castilla y León” que la
de la espalda y otras piezas.

En cualquier caso, como señalan Ruiz de
Huidobro y Cañeque (1994b), las ecuaciones
de predicción deben emplearse para anima-
les de la misma raza y criados en condicio-
nes similares, ya que en caso contrario se
pueden encontrar discrepancias, a veces
importantes, entre los valores reales y los
estimados.

Conclusiones

Las canales de cordero lechal presentan unas
características distintivas con respecto a las
de corderos de mayor edad, por lo que el sis-
tema de clasificación/valoración de las mis-
mas requiere una metodología específica.

En algunos estudios se han detectado dife-
rencias significativas entre determinadas
razas en cuanto a la compacidad, la propor-
ción de piezas obtenidas tras el despiece o
los porcentajes de músculo, hueso y grasa;
sin embargo, con fines prácticos y de cara a
la autenticidad, parece difícil poder utilizar
las características de la canal para diferen-
ciar o discriminar canales de lechazo de dis-
tintas razas. Por una parte, las diferencias
observadas fueron poco acusadas. Por otra
parte, los resultados obtenidos pueden estar
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influidos no solo por la raza, sino también
por otras fuentes de variación como la edad
y el peso al sacrificio, el sexo, la alimenta-
ción, el sistema de explotación, la metodolo-
gía utilizada para su determinación, etc.

El efecto del sexo y del peso vivo al sacrifi-
cio, o el peso canal, sobre la conformación y
composición regional y composición tisular
de la canal de lechal ha sido detectado en
algunos estudios y en otros no, pero en
cualquier caso es también poco marcado,
posiblemente debido a la corta edad de los
animales y el estrecho rango de peso de las
canales. En cualquier caso, el índice de com-
pacidad, el porcentaje de hueso y de grasa
fueron los parámetros más afectados.

Las medidas de conformación de la canal no
son buenas predictoras de su composición
tisular. Los coeficientes de correlación fue-
ron mucho mejores al utilizar el grado de
engrasamiento en el área de la región pélvi-
co-renal junto con el peso de la canal, y
mejores aún cuando se consideró la compo-
sición de espalda, pierna o costillar (según
el estudio que se considere), aunque esta
última forma de predicción no es viable en
el ámbito del matadero.
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