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RESUMEN: Treinta y dos corderos Santa Inês fueron criados estabulados y sacrificados entre  112 y 257 días de edad con el objetivo de estudiar las características de sus canales. Fue observado un aumento linear del rendimiento de la canal caliente y fría (P<0,01), porcentaje del tren delantero (P<0,05) y disminución del tren trasero (P<0,01), en función de la edad. La proporción de músculos no fue alterada (P>0,05), sin embargo, se registro un aumento cuadrático del porcentaje de grasa (P<0,05) y disminución linear del porcentaje de huesos (P<0,01). El grado de compactación y la longitud interna de la canal, el escore de distribución y espesor de grasa subcutánea y el área del músculo del lomo aumentaron linealmente (P<0,01) en función de la edad de acabamiento. La proporción de materia seca y gordura de las canales no fueron afectada por la edad (P>0,05). La composición química de la 10a costilla puede ayudar a estimar la composición química de la canal. Se podría concluir que, la edad de matanza en corderos Santa Inés define las características de la canal, y que el sacrificio con peso próximo a 30 Kg conlleva a producción de canales sin adecuada distribución de grasa y calidad de acabamiento.
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Carcass Traits Of Santa Ines Lambs Slaughtered At Different Ages

ABSTRACT: Thirty-two Santa Inês lambs were raised in feedlot and slaughtered between the age of 112 and 257 days with the aim of evaluating their carcass traits. A linear increase of cold and warm carcass yield (P<0,01), percentage of forequarter (P<0,05) and a decrease of hindquarter (P<0,01) was observed due the increse in slaughter age. The muscle proportion was not changed (P<0,05), however, it was registered a square increase of the fat percentage (P<0,05) and a linear decrease of bone percentage (P<0,01). The compactness grade, the internal carcass lenght, the fat distribution score, subcutaneous fat thickness and the loin muscle area increased linearlly (P<0,01) in relation to the slaughtered age. The proportion of dry matter and carcass fat were not affected by the age (P<0,05). The chemical composition of the tenth rib can help to estimate the carcass chemical composition. The slaughtered age of the SI lambs define the carcass traits, and the slaughter weight around 30kg produces carcass without adequate fat distribution and finnishing.
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INTRODUCCIÓN

Las razas ovinas utilizadas por los productores de la región sudeste del Brasil vienen sufriendo grandes cambios, las razas laneras de origen europea van perdiendo el espacio para las razas de pelo nacionales, especialmente por la raza Santa Inês, debido a los bajos precios de comercialización de la lana y una mayor adaptación de estos animales a las condiciones tropicales (Bueno et al., 2000a). A pesar que esta raza presenta un desempeño productivo inferior a las razas europeas. (Bueno et al., 2000a; Santos et al. 1999).

Una buena canal debe presentar una elevada porcentaje de músculos, cobertura de gordura uniforme y contenido de grasa adecuado para las exigencias del mercado consumidor, características esas definidas pelo genotipo utilizado. Canales con poca y con mala distribución de la cobertura de la grasa conlleva a una desecación más rápida en el proceso del almacenamiento en frío (Bueno et al., 2000b) y causan depreciación del producto. La metodología descrita por Hankins y Howe (1947) utilizada para bovinos, podría ser utilizada para estimar la composición química de las canales ovinas.

El objetivo de este estudio fue evaluar las características de las canales de ovinos de la raza Santa Inês, visando conocer su potencial como razas productora de carne para el mercado consumidor de la región Sudeste do Brasil 

MATERIAL Y MÉTODOS

Corderos no castrados de la raza Santa Inês (n=32) destetados a los 60 días de edad fueron estabulados en corrales colectivos y alimentados con dietas con alto valor energetico.

Fueron sacrificados entre 112 y 257 días de edad con pesos vivos entre 19 y 45,5 kg, después de un ayuno de 24 horas, los animales eran pesados (peso vivo en ayuno), sacrificados y desviscerados, las canales eran pesadas (peso de la canal caliente), calculándose el rendimiento de la canal caliente (RCC) en función del peso del animal en ayuno. Posteriormente las canales fueron almacenadas a una temperatura de 3°C por 48 horas, pesadas (peso de la canal fría) e se determino el rendimiento de la canal fría. Las canales fueron almacenadas a una temperatura de 3°C por 48 horas, pesadas (peso de la canal fría), calculándose de esta manera, el rendimiento de la canal fría.

La evaluación de las canales fue realizada conforme metodología descrita por Bueno et al. (2000b). Atribuyendo scores para la distribución de la cobertura de la grasa en la canal, siendo esta escala de 0 a 5. Se dividio la canal al medio conformando la media canal derecha y izquierda. En la media canal izquierda se medio la longitud interna de la misma, profundidad del tórax, el perímetro (PP) y largura de la pierna (LP), se estimo la relación entre estas variables (PP/LP) y se determino el grado de compactación de la canal (peso de la canal fría / la longitud interna de la canal); se medio el área de ojo del músculo del ojo y la grosura de la grasa de cobertura en el corte efectuado entre la 12a-13a costilla. Fueron separados los cortes: delantero, trasero y costillar, en estos cortes se realizo la separación física de los huesos, tejido graso y músculos. Las canales fueron molidas, homogenizadas y liofilizadas para determinarse el contenido de materia seca (MS) y cantidad de extracto etéreo (EE). De la media canal derecha fue retirada una parte del costillar comprendida entre la 9a e 11a costillas (Hankins y Howe, 1947) y se realizo el análisis químico, asumiendo que esta sección representa la composición química de la canal. Se evaluó la fuerza de resistencia al corte en equipo tipo Warner-Bratzler- Shear, fabricado por G-R Eletrical Manufacturing Company, y las perdidas por cocimiento (calentamiento en horno hasta 75 oC) del músculo longissimus dorsi localizado entre la 12a e 13a costilla. El análisis de variancia fue efectuada por el procedimiento GLM del SAS y las variables evaluadas fueron sometidas al análisis de regresión lineal y cuadrática con a edad de la matanza en días y la correlación de Pearson fue efectuada entre las variables.

RESULTADOS Y DISCUSIÓN

La edad con que son sacrificados los animales influye en la mayoría de las características de la canal, este comportamiento fue observado en el presente estudio. Registrándose que al aumentar la edad del sacrificio, hubo un aumento lineal (P<0,01) para los rendimientos de la canal caliente y fría (Tabla 1), concordando estos con los resultados obtenidos en corderos de la raza Suffolk por Bueno et al. (2000). Los rendimientos de la canal caliente registrados en el presente experimento fueron inferiores a los observados por Garcia et al., (2000), que estudiaron canales de ovinos Santa Inés con edades semejantes. Por otro lado, hubo un aumento lineal (P<0,05) en la proporción del tren delantero y disminución (P<0,01) del tren trasero, sin alteraciones del costillar (P>0,05).
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A pesar que el porcentaje de músculo no fue alterado (P>0,05), la proporción de huesos sufrió una disminución lineal (P<0,01) y la proporción de grasa obedeció un comportamiento cuadrático (P<0,05), mostrando que este componente de la canal aumenta hasta aproximadamente los 200 días, a partir de ahí se mantiene su proporción constante, mostrando que a partir de esta edad se concluye la deposición del contenido gorduroso en la canal. Este comportamiento de todas los componentes de la canal en general están de acordó con Sainz (1999), Sañudo et al. (1998) y Taylor (1985). Los valores referentes a las proporciones del tren delantero y trasero y proporción de los tejidos de la canal son muy próximos a los observados para la raza Sulffolk (Bueno et al., 2000), sin embargo estos tenían un peso más elevado.

Las correlaciones positivas y significativas (P<0,001) entre la edad al sacrificio y los pesos de la matanza, de la canal caliente y fría, la longitud de la canal interna y profundidad de las canales (r=0,98; 0,98; 0,97, 0,95 y 0,96, respectivamente) muestran que a partir de la edad podemos estimar el peso y algunas particularidades de las canales de ovinos de la raza Santa Inés, lo que concuerda con lo enunciado por Bueno et al.(2000b) e El Karim et al (1988).

Las medidas de la canal (Tabla 2) muestran que hubo un aumento lineal (P<0,01) con el aumento de la edad al sacrificio, no obstante, la relación PP/LP no se modifico (P>0,05), evidenciando que el perímetro de la pierna y su largura crecen en la misma proporción. Con el aumento de la edad al sacrificio las canales fueron mas compactas, aumentando linealmente (P<0,01), mostrando aumentos de la deposición de tejidos por unidad de longitud de la canal, concordando con los resultados de Bueno et al., 2000b y Oliveira et al (1998).

Las evaluaciones subjetivas de las canales: scores para la distribución de la grasa sobre la superficie de la canal, grosor de la grasa en el área del ojo del lomo sufrieron un aumento lineal (P<0,01) con la edad de sacrificio de los animales. Fue observada una correlación positiva entre el score de la distribución de la grasa y la proporción de la grasa total en la canal (r=0,42, P<0,05), lo que indica su utilidad como estimador de esta variable, concordando con Bueno et al, 2000b.
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La composición química de las canales (Tabla 3) no registro modificaciones (P>0,05) con el avanzo de la edad para el sacrifico. No obstante, la composición de la 10a costilla mostró efecto lineal positivo (P<0,01) sobre el contenido de materia seca (MS). Fue observado correlaciones (P<0,01) entre el contenido de EE de la 10a costilla y de la canal (r=0,53, P<0,05) y entre los contenidos de MS de estas (r=0,51, P=0,013), evidenciando su utilización en la estimación de la composición química de las canales, lo que concuerda con la utilización de esta para bovinos, segundo Hankins y Howe (1946).

El aumento de la edad al sacrificio causo un aumento lineal (P<0,05) en la resistencia al corte del músculo longissimus dorsi, empero, no se evidencio perdidas por cocimiento (P>0,05), mostrando que con mayor edad al sacrificio existe una disminución de terneza, y por tanto, una desvalorización del producto.
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CONCLUSIONES

La edad de sacrificio de los ovinos Santa Inês altera las características de la canal, aumentando la proporción de grasa y disminuyendo la proporción de los huesos, sin alterar la proporción del tejido muscular. El escore para la distribución de la grasa sobre la superficie de la canal puede ser como indicador del grado de acabamiento de la canal. La composición química de la 10a costilla puede ser utilizada como indicadora de los porcentajes de EE y MS de las canales. Canales con peso en torno de 13-15kg mostran poca grasa de cobertura, lo que podría llevar a problemas con la maduración de la carne y el almacenaje en frío.
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