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1. ANTECEDENTES GENERALES.

Nombre del Proyecto: "PRODUCCCION DE CORDERO LECHALES: UNA
ALTERNATIVA DE DESARROLLO PARA EL SECTOR OVINO NACIONAL".
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Forma de ingreso al FIA: Concurso Nacional.

Entidad Ejecutora:

Facultad de Ciencias Veterinarias y Pecuarias, Universidad de Chile.

Jefe Proyecto: Patricio Pérez Meléndez.

Costo Total: $ 93.539.000.-

Aporte del FIA: $ 66.061.000 (70.6% del total)

Período de Ejecución: 1 de octubre de 1999 al 30 de marzo del 2000
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11. RESUMEN EJECUTIVO.

Con el propósito de conocer las principales características de la canal,
composición química, características de aceptabilidad y propiedades
organolépticas de la carne de los corderos lechales de las principales razas e
híbridos existentes en Chile, se beneficiaron 120 corderos de las razas Merino
Precoz Alemán, Suffolk Down, y los híbridos Suffolk Down x Merino Precoz
Alemán y Suffolk Down x Corriedale. Para el logro de estos objetivos, se
beneficiaron corderos, tanto machos como hembras, de dos pesos vivos 10 Y 15
kg, de los genotipos indicados. Posterior al beneficio se determinaron las
siguientes variables: peso vivo de sacrificio, peso de canal caliente, peso de los
diferentes componentes corporales, rendimiento comercial y verdadero.
Rendimiento al desposte comercial, composición química de la carne,
composición tisular de espaldilla y pierna, panel de aceptabilidad y degustación,
perfil de ácidos grasos y algunas ecuaciones de predicción. Los principales
resultados permiten afirmar que no existen marcadas diferencias, en las
características de canal y carne, entre los genotipos estudiados. La composición
química es similar a la que presentan las principales especies de abasto. La
composición tisular mostró un alto contenido de porción comestible: (músculo y
grasa), un adecuado porcentaje de hueso y un tenor graso apropiado. El perfil de
ácidos grasos mostró un alto contenido de ácidos grasos saturados y las
ecuaciones de predicción aún que variables en sus resultados mostraron que
pueden ser utilizadas para predecir la calidad de una canal. En conclusión, se
puede afirmar que la calidad del cordero lechal producido no fue modificada por
los genotipos, sexo ni peso de sacrificio.

La opinión del panel de expertos en degustación así como los comentarios
de quienes tuvieron la oportunidad de consumir la carne del cordero lechal son
coincidentes en catalogar a este producto como de excelente calidad. Este
trabajo debería ser complementado con una apropiada campaña de promoción
al consumidor con el propósito de posicionar al producto cordero lechal dentro
de las preferencias de la población.



3

111. TEXTO PRINCIPAL.

1. Breve resumen propuesta original.

El sector ovino nacional, que fue el objetivo de la presente propuesta,
posee una vasta experiencia en la producción de lana y corderos; sin embargo,
dadas las características de la demanda, ambos productos están con precios
muy deprimidos por lo que los ingresos de estos productores son escasos, lo
que va en detrimento de su calidad de vida.

La presente propuesta focal izó sus esfuerzos en estudiar una estrategia
alternativa para la producción ovina nacional que una vez implementada por el
sector favoreciera su desarrollo socio - económico.

El programa de trabajo evaluó la capacidad de las razas Merino Precoz
Alemán, Suffolk Oown, y los híbridos Suffolk Oown x Merino Precoz Alemán y
Suffolk Oown x Corriedale, seleccionados como genotipos ovinos
representativos del sector para la producción de corderos lechales.

Estos corderos fueron criados bajo un régimen de estabulación
permanente, alimentados exclusivamente con leche materna, sin acceso a
pastoreo. Estos animales se beneficiaron a dos pesos vivos: 10 Y 15 kg. Se
evaluaron las principales características de la canal, entre ellas rendimiento
comercial y verdadero y composición al desposte comercial, y de la carne,
como análisis bromatólogico, perfil de ácidos grasos y proporciones de músculo,
hueso y grasa, proveniente de los corderos de los genotipos señalados, con el
propósito de tener un cabal conocimiento del producto cordero lechal.

Los resultados obtenidos nos permiten afirmar, que sin lugar a dudas, la
producción de corderos lechales respaldada con una adecuada campaña de
difusión y marketing haría posible la penetración del producto en el mercado
posibilitando con ello mejores precios para los productores, lo que conllevaría
un aumento del consumo de carne ovina, la que en la actualidad está muy
deprimida. Por otra parte, se abre la posibilidad de llegar a mercados
internacionales donde este producto se comercializa a precios elevados como
resultado de una sostenida y constante demanda por el cordero lechal.
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2. CUMPLIMIENTO DE LOS OBJETIVOS DEL PROYECTO.

2.1. Descripción de los Resultados.

Los resultados serán expuestos, para facilitar su presentación y discusión,
por genotipo estudiado: Merino Precoz Alemán, Suffolk Down, y los híbridos
Suffolk Down x Merino Precoz Alemán y Suffolk Down x Corriedale.

Las principales características de las canales y el rendimiento al
desposte comercial de los genotipos, se presentan en los Cuadros 1,2, 3 Y
4.

La información presentada en estos cuadros pone de manifiesto la
marcada similitud que existe entre los genotipos estudiados, lo que
indudablemente está asociado al procedimiento empleado en esta investigación
donde los pesos de sacrificio estaban predeterminados 10 Y 15 kg,
respectivamente. Este hecho, como era esperado repercutió sobre las
características de la canal.

Se debe hacer notar que los machos, a pesar que el peso de sacrificio
estaba predeterminado, alcanzaron siempre con mayor precocidad dicho peso,
por la mayor tasa de crecimiento de estos animales, lo que es plenamente
concordante con lo informado localmente por Pérez (1982) y Pérez col.
(1998cdef y 1999) Y por Ruiz de Huidobro y Cañeque (1993) y Lauzurica y col.
(1999) en España. .

En relación con los rendimientos, tanto comerciales como verdaderos,
cabe señalar que estos valores alcanzan cifras superiores al 50%, porcentajes
que denotan las bondades que presentan los corderos lechales para la
producción de carne. Por otra parte, ambos indicadores fueron superiores en los
corderos sacrificados a mayor peso vivo que coincide con lo informado
localmente por Pérez (1982) y Pérez col. (1998cdef y 1999) Y por Ruiz 'de
Huidobro y Cañeque (1993) y Lauzurica y col. (1999) en España.

Los resultados de rendimiento comercial y verdadero fueron inferiores a los
encontrados en canales de llamas criadas en la I Región del país (Díaz, 1998), y
muy superiores a los determinados en canales de cabritos criollos sacrificados a
un peso vivo de 10 kg (Pérez y col. 1997a).

En relación con el desposte comercial, se aprecia que en los genotipos
estudiados los mayores rendimientos corresponden a pierna y espaldilla, cortes
que en su conjunto representan más del 50% de la canal, situación que es
concordante con lo reportado por Ruiz de Huidobro y Cañeque (1993) y Alcalde
y col. (1999), Cañeque y col. (1999), este elevado rendimiento es muy
destacable ya que estos cortes son los más valiosos de la canal por su alto
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contenido en carne, y aseguraría a los corderos lechales como proveedores
alternativos de carnes rojas para la población.

La canal de un animal cuya finalidad es la producción de carne será
óptima cuando sus cortes de mayor valor económico representan la mayor
proporción dentro de ella. Por esta razón, las canales obtenidas en este trabajo
presentarían una muy buena composición al desposte, lo que es respaldado por
Colomer-Rocher (1971).
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Cuadro 1. Principales características de la canal y rendimiento al desposte
comercial de corderos lechales Merino Precoz Alemán. Medias (M) y
desviaciones estándar ( DE).

Variables 10 kilos 15 kilos

Machos Hembras Machos Hembras

M DE M DE M DE M DE

P\/S Kn ?4 q1 1 q 1.S n ?4 11 q 1 .S

PCC. kq. 5.3 1.4 4.9 1.2 7.9 1.2 7.7 0.7

LC. cm. 41.4 3.7 40.9 2.4 46.6 4.0 45.9 2.6

RC.% 53.2 1.9 52,0 2.2 52.6 2.7 55.2 1.6

RV.% 54.2 1.9 53.7 2.0 54.6 2.2 56.7 1.1
:

PIERNA % 37.9 1.8 38.7 1.6 38.0 2.5 36.5 1.6

ESPALDILLA 22.2 1.3 22.2 1.1 22.5 1.1 22.2 0.8

COSTILLAR % 15.7 1.2 15,9 1.7 19.9 1.8 19.6 0.7

CHULETAS % 17.0 2,2 16.1 1.3 13.5 1.0 13.6 1.4

COGOTE % 6.1 1.9 5.8 1.7 5.0 1.2 6.9 0.8

COLA% 1.3 0.3 1.3 0.2 1.1 0.2 1.2 0.2



Cuadro 2 . Principales características de la canal y rendimiento al desposte
comercial de corderos lechales Suffolk Down. Medias (M) y desviaciones
estándar (DE).
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10 kilos 15 kilos

Machos Hembras Machos Hembras
Variables

M DE M DE M DE M DE

PVS. kg. 10,6 2,3 8,7 2,1 14,9 1,2 14,3 2,0,

PCC. kq. 5,7 1,5 4,6 1,2 8,0 1,0 8,0 1,1

LC. Cm. 42.1 3,8 38,8 3,3 48.4 2.2 47,0 3,3

RC.% 53.5 20,3 52,1 1,6 54,1 4,3 56,1 1,8

RV.% 54,7 1,9 53,2 1,8 55,9 4,1 57,5 1,6

PIERNA % 38,2 2,8 37,3 3,8 35.4 1,0 36,6 1,5

ESPALDILLA 22,9 2,9 21,9 1.5 19,7 0.4 19,5 1,1

COSTILLAR 16.3 3,3 15,7 3,1 21,6 1.7 20.4 2,2

CHULETAS 15,7 2.4 17,5 2,3 13,5 1,8 15,2 2.4

COGOTE % 5,7 0.5 6,3 1,5 8,6 0,9 6.9 1.4

COLA% 1.2 0.2 1.4 0,2 1,1 0,1 1.4 0,3



Cuadro 3. Principales características de la canal y rendimiento al desposte
comercial de Corderos lechales del híbrido Suffolk Down x Merino Precoz
Alemán. Medias (M) y desviaciones estándar (DE).
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10 kilos 15 kilos

Variables Machos Hembras Machos Hembras

M DE M DE M DE M DE

PVS. Kg. 10.89 1.59 9.54 1.32 14.95 3.08 15.75 3.07

PCC. kg. 5.81 0.86 5.04 0.88 8.31 1.78 8.64 2.15

LC. Cm. 42.57 3.46 42.86 3.29 46.25 4.37 43.25 5.15

RC.% 53.39 2.45 52.65 3.40 55.5 1.46 54.44 3.62

RV.% 58.37 2.06 57.57 3.71 61.56 3.40 59.32 3.50

PIERNA % 36.31 1.84 35.48 1.69 35.07 1.65 35.66 1.61

ESPALDILLA % 22.61 1.68 23.35 1.28 22.50 1.30 21.81 1.11

COSTILLAR % 12.86 2.26 14.07 1.91 16.53 1.92 15.85 2.51

CHULETAS % 20.06 1.79 19.87 1.69 19.27 2.45 19.61 2.45

COGOTE % 7.15 1.29 5.87 2.24 5.46 1.66 6.05 1.48

COLA % 0.98 0.11 1.01 0.23 0.99 0.22 0.98 0.19



Cuadro 4: Principales características de la canal y rendimiento al desposte
comercial de Corderos lechales del híbrido Suffolk Down x Corriedale.
Medias (M) y desviaciones estándar (DE).

10 kilos 15 kilos

Variables Machos Hembras Machos Hembras

M DE M DE M DE M DE

PVS. Kg. 11.96 1.16 9.62 1.2 15.34 1.25 13.25 1.38

PCC. kg. 6.38 0.51 4.96 0.9 8.21 0.64 6.86 0.45

LC. Cm. 43.75 2.06 38.88 2.42 44.4 3.21 42.38 2.0

RC.% 53.47 2.2 51.17 4.78 53.59 1.63 52.15 5.13

RV.% 59.0 1.85 56.97 5.2 57.46 2.01 56.92 6.22

PIERNA % 36.77 1.36 35.04 1.04 35.72 0.81 36.40 2.46

ESPALDILLA % 22.99 0.59 24.47 1.95 22.42 2.08 23.45 2.09

COSTILLAR % 16.29 2.30 14.22 1.69 15.65 2.15 16.01 2.23

CHULETAS % 18.57 1.53 19.29 2.77 19.64 3.69 17.81 1.56

COGOTE % 4.10 1.12 6.05 2.37 5.38 0.94 5.1 1.38

COLA % 1.24 0.64 1.04 0.52 1.12 0.30 1.10 0.23

9
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Los pesos de los principales componentes corporales de los
genotipos, se presentan en los Cuadros 5, 6, 7 Y 8.

Del análisis de estos cuadros, se puede afirmar que los componentes
corporales de los corderos lechales beneficiados a los 15 kg de peso vivo,
alcanzaron pesos mas elevados.

Cuando el análisis se particulariza según componente, se aprecia que los
mayores pesos corresponden al cuero seguido por digestivo lleno y digestivo
vacío. Posteriormente, se ubicaron la cabeza, patas, pulmón más tráquea y a
continuación el hígado. Un ordenamiento semejante encontró Ruiz de Huidobro
y Cañeque (1993) y por Osario y col. (1999ab).

Respecto al largo de la canal, al igual como ocurre con los pesos
corporales, las mayores longitudes correspondieron a los animales de mayor
peso al sacrificio, lo que también ha sido informado por Pérez (1982) y Pérez col.
(1998cdef y 1999) Y por Sañudo y col. (1997b) en corderos lechales de raza
españolas.



Cuadro 5. Pesos de los componentes corporales de corderos lechales de la
raza Merino Precoz Alemán. Medias ( M) Y desviación estándar

( DE.)
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10 Kilos 15 Kilos

Variable
Kg

Machos Hembras Machos Hembras
M DE. M DE. M DE M DE

Sangre 0,411 0,190 0,364 0,107 0,477 0,168 0,470 0,077

Cuero' 1,232 0,290 1,270 0,217 1.983 0,189 1,841 0,229

Cabeza 0,537 0,092 0,515 0,053 0,680 0,064 0,655 0,058

D. lleno 0,822 0,193 1,002 0,252 1,598 0,412 1,433 0,336

D. vacío 0,648 0,114 0,711 0,159 1,030 0,171 1,050 0,169

Corazón O,q65 0,013 0,061 0,012 0,089 0,015 0,085 0,013

Riñones 0,060 0,013 0,052 0,009 0,075 0,009 0,071 0,006

Pu/m.+T 0,280 0,098 0,265 0,050 0,345 0,063 0,336 0,046

Bazo 0,037 0,011 0,029 0,006 0,045 0,007 0,040 0,006

Hígado 0,187 0,051 0,177 0,042 0,276 0,038 0,255 0,025

Patas 0,492 0,057 0,482 0,110 0,634 0,079 0,541 0,059

Grasa 0,039 0,024 0,060 0,046 0,100 0,051 0,133 0,063



Cuadro 6. Pesos de los componentes corporales de corderos lechales de la
raza Suffolk Down. Medias (M) y desviación estándar (DE).
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10 Kilos 15 Kilos

Variable
kg

Machos Hembras Machos Hembras

M DE. M DE. M DE M DE
Sangre 0,361 0,087 0,331 0,029 0,470 0,10 0,455 0,086

Cuero 1,415 0,351 1,363 0,283 1,915 0,22 1,928 0,361

Cabeza 0,553 0,074 0,445 0,056 0,688 0,030 0,638 0,065

o. lleno 1,053 0,213 0,811 0,270 1,699 0.281 1,503 0,272

o. vacío 0,802 0,144 0,615 0,160 1,191 0,138 1,137 0,158

Corazón 0,073 0,017 0,0618 0,018 0,087 0,010 0,079 0,012

Riñones 0,060 0,010 0,050 0,008 0,074 0,007 0,063 0,008

Pulm.+T 0,289 0,063 0,240 0,049 0,376 0,029 0,318 0,062

Bazo 0,030 0,005 0,023 0,011 0,041 0,006 0,035 0,007

Hígado 0,200 0,043 0,158 0,046 0,264 0,02 0,230 0,027

Patas 0,508 0,061 0,396 0,071 0,556 0,031 0,511 0,087

Grasa 0,056 0,046 0,058 0,032 0,113 0,044 0,164 0,041



13

Cuadro 7. Peso de los diferentes componentes corporales (kg) de corderos
lechales de raza Suffolk Down x Merino Precoz Alemán. Medias (M) ± desviación
estándar (DE).

10 Kilos 15 Kilos
VARIABLES

Machos Hembras Machos Hembras

M DE M DE M DE M DE
CUERO 1.271 0.28 1.108 0.20 1.732 0.384 1.750 0.360

SANGRE 0.453 0.089 0.454 0.094 0.637 0.123 0.694 0.113

CABEZA 0.59 0.097 0.521 0.047 0.716 0.105 0.742 0.135

DIG. LLENO 1.29 0.381 1.173 0.249 1.983 0.917 1.883 0.814

DIG. VACIO 0.931 0.244 0.814 0.126 1.468 0.631 : 1.306 0.488

CORAZON 0.072 0.032 0.067 0.011 0.082 0.017 0.087 0.039

RIÑONES 0.058 0.011 0.049 0.015 0.077 0.018 0.062 0.012

BAZO 0.021 0.005 0.025 0.004 0.041 0.012 0.048 0.017

PULMON+ 0.231 0.033 0.205 0.035 0.274 0.043 0.273 0.078
TRAQUEA
HIGADO 0.183 0.037 0.166 0.023 0.221 0.034 0.234 0.045

PATAS 0.482 0.091 0.417 0.081 0.601 0.101 0.551 0.072
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Cuadro 8. Peso de los diferentes componentes corporales (kg) de corderos
lechales de raza Suffolk Down x Corriedale. Medias (M) ± desviación estándar
(DE).

10 Kilos 15 Kilos
VARIABLES

Machos Hembras Machos Hembras

M DE M DE M DE M DE
CUERO 1.575 0.132 1.213 0.152 2.156 0.180 1.706 0.169

SANGRE 0.456 0.108 0.388 0.099 0.545 0.128 0.472 0.081

CABEZA 0.625 0.033 0.535 0.033 0.735 0.047 0.619 0.38

DIG. LLENO 1.460 0.461 1.266 0.496 1.612 0.707 1.316 0.245

DIG. VACIO 1.125 0.187 0.980 0.290 1.037 0.212 :1.088 0.186

CORAZON 0.055 0.007 0.056 0.021 0.083 0.022 0.062 0.008

RIÑONES 0.061 0.01 0.055 0.007 0.078 0.007 0.064 0.007

BAZO 0.027 0.015 0.027 0.009 0.031 0.007 0.026 0.008

PULMON+ 0.227 0.013 0.218 0.045 0.296 0.108 0.264 0.091
TRAQUEA
HIGADO 0.233 0.05 0.192 0.049 0.229 0.099 0.218 0.063

PATAS 0.483 0.047 0.375 0.046 0.545 0.093 0.474 0.061
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La composlclon tisular de los cortes espaldilla y pierna de los
genotipos, se muestran en los Cuadros 9, 10, 11 Y 12.

En estos cuadros, se puede apreciar que no existen grandes diferencias
en la composición tisular entre los genotipos para ambos cortes. La pierna
muestra una leve mayor proporción de músculo. Otro aspecto importante de
señalar es el bajo contenido de tejido graso que muestran ambos cortes en los
genotipos investigados.

Los valores encontrados para el componente músculo se asemejan a los
informados en caprinos (Pérez y col. 1997a), llamas (Pérez y col. 1997bc) y
alpacas (Pérez y col. 1998a), Sañudo y col. (1997) trabajando con corderos
lechales de razas autóctonas españolas y sacrificados a los 10 kg de peso vivo,
determinaron valores semejantes a los de este trabajo. El contenido muscular
confirma, la aptitud de los corderos lechales como potenciales proveedores de
carne de consumo para la población.

El componente hueso presenta valores inferiores a los descritos para
cabritos Saanen x criollo sacrificados a los 12 y 20 kg de peso vivo (30,3 y
25,2%, respectivamente) (Gallo y Traman, 1990) y superiores al 17,9%
encontrado en bovinos sacrificados a los 460 kg de peso vivo (Alberti et a/.,
1995). El valor alcanzado por este componente resulta altamente beneficioso,
desde el punto de vista de los consumidores, cuando la comparación es hecha
con los cabritos, 'ya que la razón porción comestible/porción no comestible se ve
incrementada.

Las canales estudiadas presentan un mediano nivel de grasa que fluctúa
entre 12 y 18 %, lo cual está asociado a la elevada precocidad de los animales y
al alto contenido energético de la leche de oveja. Una situación semejante a ésta
es descrita por Sañudo y col (1997) y superior a lo descrito en cabritos criollos
de 10 kg de peso vivo por Pérez y col(1997a)

El componente residuos varió entre 1.9 y 3.7%, que es inferior a lo
reportado por Sañudo y col (1997); en tanto la pérdida por deshidratación se
ubicó entre 1.2 y 3.1 %, que se asemeja a lo informado para ovinos (García et al.
1990) y caprinos (Pérez et al. 1997a).
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Cuadro 9. Composición anatómica de los cortes espaldilla y pierna de corderos
lechales Merino Precoz Alemán, criados en la Zona Central. Media ± desviación
estándar.

CORTE MUSCULO HUESO GRASA RESIDUOS PERDIDAS
% % % % %

ESPALDILLA 57.19 ± 23.02± 12.91 ± 3.74± 3.14±
2.43 3.17 4.98 1.40 1,62

PIERNA 58.32 ± 23.25± 11.96± 3.57± 2.90±
2.39 2.61 3.96 1.30 1.15

Cuadro 10. Composición anatómica de los cortes espaldilla y pierna de
corderos lechales Suffolk Down, criados en la Zona Central. Media ± desviación
estándar.

CORTE MUSCULO HUESO GRASA RESIDUOS PERDIDAS
% % % % %

ESPALDILLA 54.68 ± 22.98± 17.49± 2.31± 2.53±
2.99 2.19 4.50 0.98 2,14

PIERNA 55.97 ± 23.78± 16.62± 1.93± 1.70±
2.63 2.85 4.01 1.23 0.75
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Cuadro 11. Composición anatómica de los cortes espaldilla y pierna de
corderos lechales híbridos Suffolk Down x Merino. Precoz Alemán, criados en la
Zona Central. Media ± desviación estándar.)

CORTE MUSCULO HUESO GRASA RESIDUOS PERDIDAS
% % % % %

ESPALDILLA 57.45 ± 24.55 ± 13.7± 2.49± 1.18±
3.6 2.93 5.18 1.39 1.41

PIERNA 58.47 ± 24.26 ± 13.08 ± 2.20 ± 1.92 ±
2.78 4.18 5.27 1.03 1.39

Cuadro 12. Composición anatómica de los cortes espaldilla y pierna de
corderos lechales híbridos Suffolk Down x Corriedale, criados' en la Zona
Central. Media ± desviación estándar.

CORTE MUSCULO HUESO GRASA RESIDUOS PERDIDAS
% % % % %

ESPALDILLA 56.05 ± 19.75± 18.12 ± 3.58 ± 2.49±
3.95 2.0 4.76 1.15 0.68

PIERNA 58.23 ± 22.75 ± 13.42 ± 3.60 ± 1.94 ±
2.43 1.89 3.13 0.59 0.65



18

La composición química de la carne de los genotipos, se muestra en
los Cuadros 13,14,15 Y 16.

Al ana/izar la información presentada en estos cuadros, se verifica que la
humedad fluctúa desde un mínimo 54.18%, en el genotipo SO, hasta un máximo
de 74.53%, en el genotipo MPA, con una media de 64.49%, en el híbrido
SOxMPA. Al comparar estos resultados con los informados por la literatura se
comprueba que son inferiores a la carne de ovinos adultos (77%), bovinos
(76.8%) y porcinos (76.7%), (Bifani, 1987) y similares a los contenidos
encontrados en las razas ovinas británicas sacrificadas en un rango de peso que
fluctúa entre 17 y 66 kg (Crouse y col. 1981) Y a la de llamas y alpacas (Pérez y
col. 1996, 1997bc, 1998ab).

El contenido de proteína alcanzó un mJnlmo de 14.28%, en el híbrido
SOxCO, y un máximo de 26.71 %, en el genotipo SO, con una media de 18.21 %,
en el híbrido SOxMPA. Los valores entregados son similares a los descritos por
Crouse y col. (1981) en corderos de 17 kg Y levemente superiores a los de
mayor peso (66kg). Los valores de los corderos lechales fueron inferiores al de
la carne de bovino ( Bustinza, 1993) y dentro del rango informado para la carne
de llama y alpaca (Pérez y col. 1996, 1997bc, 1998ab).

El extracto etéreo fluctuó entre un mínimo de 3.71 %, en el genotipo MPA,
hasta un máximo de 26.99% en el genotipo SO, y un promedio de 14.84%, en el
híbrido SOxMPA. 'Entre los componentes químicos de la carne este fue el que
mostró la mayor variación, con un elevado coeficiente de variación que en el
caso del genotipo MPA alcanzó al 38.92%. El valor promedio de extracto etéreo
encontrado (14.84%) resulta notablemente superior al descrito por Pérez y col.
(1996, 1997bc, 1998ab) para carne de llamas y alpacas cuyos valores van de
1,91 a 8.23%. No obstante, resulta menor que el contenido de extracto etéreo
descrito para ovinos adultos (21,0%) Y porcinos (37,0%) (Bustinza, 1993).

En relación con el porcentaje de cenizas determinado, éste mostró un
rango con' un mínimo de 0.89%, en el genotipo SO, hasta un máximo de 1.79%
en el genotipo MPA, y un promedio de 1.11 % en el híbrido SOxMPA. Este rango
es coincidente con /0 informado por Pérez y col. (1996, 1997bc, 1998ab) para la
carne de llamas y 'alpacas, criadas en la región central y I Región del país; y es
inferior al valor entregado por Crouse y col (1981), para la carne de ovinos
sacrificados entre 17 y 66 kg.

La composición química - nutricional de la carne de corderos lechales de
los genotipos y cruzamientos estudiados apunta a que se está frente a un
producto que puede ser muy atractivo como recurso alternativo por su
apropiado contenido en proteína y grasa.



Cuadro13. Composición química, valores mínimos, máximos, media (M),
desviación estándar (DE) y coeficientes de variación (CV%), de la carne de
de corderos lechales Merino Precoz Alemán. (Base fresca ).
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% MINIMO MAXIMO M DE CV

HUMEDAD 58.31 74.53 66.68 4.30 6.45

PROTEINA 16.42 20.98 19.05 1.09 5.72

E.ETEREO 3.71 21.97 13.08 5.09 38.92

CENIZAS 104 1.79 1.26 0.16 12.96

Cuadro 14. Composición química, valores mínimos, máximos, media (M),
desviación estándar (DE) y coeficientes de variación (CV%), de la carne
de corderos lechales Suffolk Down (Base fresca).

% MINIMO MAXIMO M DE CV

Humedad 54.18 70.05 62.19 5.24 8.42

Proteína 15.88 26.71 18.30 1.11 6.06

E. etéreo 9.47 26.99 17.96 5.80 32.29

Cenizas 0.89 1.45 1.11 0.16 14.41



Cuadro 15. Composición química, valores mínimos, máximos, media (M),
desviación estándar (DE) y coeficientes de variación (CV %),de la carne
de corderos lechales híbridos Suffolk Down x Merino Precoz Alemán
(Base fresca ).

% MINIMO MAXIMO M DE CV

HUMEDAD 55.21 72.67 64.49 4.47 6.94

PROTEINA 17.02 20.46 18.21 0.91 5.00

E.ETEREO 7.36 22.41 14.84 3.90 26.33

CENIZAS 0.92 1.69 1.11 0.15 14.06

Cuadro 16 . Composición química, valores mínimos, máximos, media (M),
desviación estándar (DE) y coeficiente de variación (CV%), de la. carne
de corderos lechales híbridos Suffolk Down x Corriedale (Base fresca).

% MINIMO MAXIMO M DE CV

HUMEDAD 57.04 72.39 65.10 4.10 6.30

PROTEINA 14.28 19.14 17.58 1.14 6.52

E. ETEREO 5.16 22.17 13.98 3.80 27.23

CENIZAS 0.92 1.14 1.03 0.05 5.47

20
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La aceptabilidad de lacame de los genotipos, se presenta en los
Cuadros 17, 1819 Y 20.

Los valores de aceptabilidad de la carne, se deben interpretan
considerando la siguiente pauta de puntajes, que es· válido para la carne de
cualquier origen, entre 5,45 y 9,0 son aceptados; entre 1,0 Y 4,44 son
rechazadas y entre 4,45 y 5,44 quedan en una zona de indiferencia, lo cual
significa que mejorando algunas características de la carne podrían pasar a la
zona de aceptación (Araya, 199i).

El puntaje promedio de aceptabilidad varió entre 6.33, en los corderos
machos del híbrido SOxCO beneficiados a los 10 kg de peso hasta 7.58, en las
hembras SO beneficiadas a los 15 kg de peso vivo. En cuanto a la aceptabilidad
porcentual fluctuó entre 75%, para los machos SOxCO, de 10 kg de peso. vivo;
hasta 95.8 para los machos MPA y SOxCO beneficiados a los 15 kg, un valor
igual lograron las hembras SOxCO de 10 kg de peso vivo.

El puntaje para la característica indiferencia varió entre O para los machos
MPA y las hembras SOxCO de 10 kg, Y las hembras SO de 15 kg; hasta un
16.6% en los machos híbridos de SOxMPA de 15 kg.

El porcentaje de rechazo se ubicó entre 0% para las hembras y machos
MPA de 15 kg, como para los machos SO de 10 kg Y las hembras de SOxMPA y
los machos SOxCO de 15 kg, hasta un máximo de 16.6% en los machos de 10
kg de los híbridos SOxMPA y SOxCO.

En estos cuadros, se puede comprobar que el grado de aceptabilidad fue
elevado puesto que el mínimo se ubicó en un 75% con su máximo en 95.8%, a
pesar de ser un producto relativamente poco conocido para los evaluadores,
como es la carne de cordero lechal. Dado que las metodologías empleadas por
los paneles de degustación son diferentes, la comparación más pertinente es
con la aceptabilidad informada para la carne de llamas y alpacas, en las cuales
se empleo el mismo panel y la misma metodología (Pérez y col. (1996, 1997bc,
1998ab). En este marco de referencia, la carne de cordero lechal alcanzó una
mejor respuesta mínima 75% versus 50%, y levemente inferior en su expresión
máxima 95 versus 100%.

I Ester Araya. Responsable de las evaluaciones sensoriales del Opto. de Agroindustria y Tecnología.
Facultad de Ciencias Agrarias y Forestales. Universidad de Chile. Comwucacián Personal.
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Cuadro 17. Aceptabilidad de la carne de corderos lechales de la raza
Merino Precoz Alemán a diferentes pesos de beneficio (kg).

MACHOS HEMBRAS
CARACTERISTICA

10 15 10 15

Puntaje promedio 6,92 7,00 6,71 7,25

% Aceptabilidad 87,5 95,8 83,3 91,7

% Indiferencia 0,00 4,20 12,5 8,30

% Rechazo 12,5 0,00 4,20 0,00

Cuadro 18. Aceptabilidad de la carne de corderos lechales de la raza Suffolk
Down a diferentes pesos de beneficio (kg).

MACHOS HEMBRAS
CARACTERI STICA

10 15 10 15

Puntaje promedio 6,71 6,83 6,75 7:58

-
% Aceptabilidad 87,5 87,5 87,5 87,S

% Indiferencia 12,5 8,30 4,20 0,00

% Rechazo 0,00 4,20 8,30 4,20
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Cuadro 19. Aceptabilidad de la carne de corderos lechales del híbrido
Suffolk Down x Merino Precoz Alemán a diferentes pesos de beneficio (kg).

CARACTERISTICA MACHOS HEMBRAS

10 15 10 15

Puntaje promedio 6,71 6,83 6.83 6.88

% Aceptabilidad 79.25 75.0 79.2 95.8

% Indiferencia 4.2 16.6 8.3 4.2

% Rechazo 16.6 8.3 12.5 0.0

Cuadro 20. Aceptabilidad de la carne de corderos lechales del híbrido
Suffolk Down x Corriedale a diferentes pesos de beneficio (kg).

MACHOS HEMBRAS
CARACTERISTICA

10 15 10 15

Puntaje promedio 6.33 7.25 7.21 6.92

% Aceptabilidad 75.0 95.8 95.8 91.6

% Indiferencia 8.4 4.2 0.0 4.2

% Rechazo 16.6 0.0 4.2 4.2
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Las características organolépticas de la carne de los genotipos, se
presentan en los Cuadros 21, 22, 23 Y 24.

La interpretación de la evaluación sensorial conlleva las siguientes
consideraciones, que al igual que lo indicado para aceptabilidad es válido para
carnes de distinto origen. Con respecto a las características de color, aroma,
salado y sabor el puntaje ideal es cercano a 5,00; que corresponde a
"moderado", bajo este puntaje al producto le falta color, aroma o sabor y sobre
éste son más intensos. Para la apariencia y textura, el puntaje es sobre 5,5; lo
ideal es entre más alto mejor. En el caso de la dureza, el puntaje ideal es el que
oscila entre 2,00 y 4,00; que corresponde a "muy blando" y "dureza normal".' En
jugosidad lo normal es entre 4,00 y 5,00; es decir, entre "jugosidad normal" y
"jugoso" respectivamente. Para grasitud y fibrosidad los valores deberían oscilar
entre 2,00 y 4,00 (Araya, 19972

).

La apariencia y la textura superaron el mínimo de 5.5 establecido en la
tabla de puntaje. En cuanto a las características de color, aroma, salado y sabor
se aproximaron a lo ideal de la tabla que lo define como 5. Presentando una
mayor intensidad (6) las hembras de 15 kg del genotipo MPA y el híbrido
SDxMPA. La característica dureza se ubicó, en lo que de acuerdo a la tabla
empleada, se define como dureza normal. La jugosidad se aproximó a lo que se
considera "jugosidad normal". En cuanto a la grasitud y fibrosidad , el panel
juzgó a la carne de los corderos como levemente grasos y fibrosos. :

Del cómputo de las características comentadas, se puede inferir que la
carne de los corderos lechales tuvo una excelente evaluación por parte del panel
de degustación, lo que da un alto grado de certeza para la favorable respuesta
que podría presentar el consumidor que busca nuevas alternativas
gastronómicas.

2 Ester Araya. Responsable de las evaluaciones sensoriales del Dpto. de Agroindustria y Tecnología.
Facultad de Ciencias AgraJias y Forestales. Universidad de Chile. Comwllcación Personal.
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Cuadro 21. Características organolépticas de la carne de corderos
lechales de la raza Merino Precoz Alemán a diferentes pesos de beneficio
(kg).

CARACTERISTICAS MACHOS HEMBRAS

10 15 10 15

6,42 7,00 6,2S 6,75
APARIENCIA

5,58 5,00 4,75 S,33
COLOR

5,53 S,58 S,08 6,00
AROMA

4,92 4,67 4,75 5,16
SALADO

3,67 3,67 4,00 3,75
DUREZA

3,92 3,58 3,25 3,67
JUGOSIDAD

S,2S 4,25 4,S8 4,SO
GRASITUD

5,00 S,42 S,67 4,67
FIBROSIDAD

6,2S 6,33 6,17 6,58
TEXTURA

5,92 S,SO S,33 5,58
SABOR



Cuadro 22. Características organolépticas de la carne de corderos
lechales de la raza Suffolk Down a diferentes pesos de beneficio (kg).
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CARACTERISTICAS MACHOS HEMBRAS

10 15 10 15

- 6,50 6,50 6,58 5,91
APARIENCIA

4,92 4,92 5,08 5,00
COLOR

4,83 5,17 4,75 5,50
AROMA

4,75 5,08 5,17 4,83
SALADO

3,92 3,58
. ¡

3,75 3,42
DUREZA

3,50 3,58 3,67 3,58
JUGOSIDAD

4,25 4,08 4,50 4,50
GRASITUD

6,17 4,75 5,33 4,92
FIBROSIDAD

5,92 6,17 6,25 6,67
TEXTURA

5,33 5,58 5,50 5,33
SABOR



Cuadro 23. Características organolépticas de la carne de corderos
lechales Híbridos Suffolk Down x Merino Precoz Alemán a diferentes
pesos de beneficio (kg).
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MACHOS HEMBRAS

CARACTERISTICAS 10 15 10 15

7.00 6.83 6.58 6.25
APARIENCIA

5.00 5.17 5.00 5.17
COLOR

5.33 5.58 5.83 6.08
AROMA

5.08 4.75 4.92 4.58
SALADO

3.42 3.33 3.00 3.33
DUREZA

3.75 3.50 3.92 4.00
JUGOSIDAD

4.58 4.50 4.75 5.50
GRASITUD

5.17 4.33 4.25 3.83
FIBROSIDAD

6.50 6.58 6.67 6.83
TEXTURA

6.00 5.75 5.92 5.75
SABOR



Cuadro 24. Características organolépticas de la carne de corderos
lechales Híbridos Suffolk Down x Corriedale a diferentes pesos de
beneficio (kg).
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MACHOS HEMBRAS

CARACTERISTICAS 10 15 10 15

6.50 7.00 6.75 7.00
APARIENCIA

5.33 4.83 5.00 5.42
COLOR

5.67 5.25 5.17 5.08
AROMA

4.58 5.83 5.25 5.42
SALADO

3.67 3.67 3.25 3.75
DUREZA

4.25 3.92 4.17 3.92
JUGOSIDAD

4.75 3.75 4.33 3.58
GRASITUD

5.42 5.08 4.42 5.08
FIBROSIDAD

6.17 6.58 6.67 6.75
TEXTURA

5.42 4.92 5.25 5.42
SABOR
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El perfil de los ácidos grasos de la carne de los genotipos, se
presentan en los Cuadros 25, 26, 27 Y 28.

Estos cuadros informan que los perfiles de los ácidos grasos de los
genotipos y cruzamientos estudiados fueron bastante coincidentes. Los perfiles
ponen en evidencia, por otra parte, que una elevada proporción de los depósitos
grasos está constituida por los ácidos palmítico y esteárico, que en conjunto
fluctúan entre un 35.54%, en el híbrido SOxMPA, hasta 43.49% para el caso del
genotipo MPA. Este rango, es perfectamente comparable a la composición de la
grasa de cordero lechal informada por Chasco y col. (1995) y al de otras
especies de abasto como los porcinos y bovinos, con ventajas en cuanto a
saturación con la del bovino y cercana a la indicada para los cerdos (Cuadro 29).
Es interesante destacar que el grado de saturación en los corderos lechales fue
inferior a la encontrada en llamas y alpacas por Pérez y col. (1996, 1997bc,
1998ab).

De los Cuadros 25, 26, 27 Y 28, se desprende que el ácido graso
insaturado de mayor importancia es el Ácido Oleico (C 18: 1) Y su contenido
promedio supera ampliamente a lo determinado para llamas y alpacas por
Pérez y col. (1996, 1997bc, 1998ab). Nutricionalmente, este ácido tiene
importancia desde el punto de vista de la salud humana, ya que disminuye el
colesterol libre intracelular, por lo que se estimulará una mayor :captación de
colesterol de la sangre (Valenzuela y col. 1997), disminuyendo así la
concentración de lipoproteínas de baja densidad (LOL).

Al respecto la normativa chilena considera como referencia, para el ácido
oleico, valores expresados en % de ésteres metílicos entre 35 a 62, para la
grasa de cerdo, 26 a 50 para la grasa de bovino y de 30 a 40 para la grasa de
ovino (D. S. N° 997, 1997). Como se puede apreciar los valores determinados en
esta investigación (34.13% a 45.23%%) están en un punto muy favorable, ya
que se ubican por sobre el mínimo y exceden el máximo sugerido.
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Cuadro 25. Perfil de los ácidos grasos saturados e insaturados, valores
mínimo, máximo, media (M), desviación estándar (DE) y coeficiente de
variación (CV%), de la grasa perirenal y pélvica de corderos lechales de la
raza Merino Precoz Alemán. Expresados como % de ésteres metílicos.

ACIDO GRASO MINIMO MAXIMO M DE CV

Láurico C 12:0 0.40 1.70 1.19 0.40 33.61

Mirístico C 14:0 5.90 10.90 7.41 1.46 19.70

Pentadecanoico C 15:0 0.30 1.40 0.61 0.29 47.54

Palmítico C 16:0 18.80 25.80 21.50 2.93 13.63

Heptadecanoico C 17:0 0.80 1.60 1.09 0.21 19.27

Esteárico C 18:0 16.30 25.10 21.99 2.92 13.28

Eicosanoico C 20:0 0.10 0.80 0.41 0.21 51.22

Miristoleico C 14:1 0.20 0.60 0.39 0.13 33.33

Palmitoleico C 16:1 0.30 3.50 2.44 0.91 37.30

Oleico C 18:1 30.50 40.80 35.01 2.61 7.46

Hexadecadienoico C 16:2 0.20 1.20 0.72 0.26 36.11

Linoleico C 18:2 3.90 8.00 5.87 1.37 23.34

Linolénico C 18:3 0.30 1.90 1.12 0.41 36.61
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Cuadro 26. Perfil de los ácidos grasos saturados e insaturados, valores mínimo,
máximo, media (M), desviación estándar (DE) y coeficiente de variación (CV%),
de la grasa perirenal y pélvica de corderos lechales de la raza Suffolk Down.
Expresados como % de ésteres metílicos.

ACIDO GRASO MINIMO MAXIMO M DE CV

Láurico C 12:0 0.30 1.70 1.14 0.44 38.55

Mirístico C 14:0 5.90 10.30 8.74 1.28 14.59

Pentadecanoico C 15:0 0.30 1.00 0.55 0.20 37.09

Palmítico C 16:0 18.90 26.80 22.60 1.93 8.52

Heptadecanoico C 17:0 0.70 2.00 1.12 0.34 30.15

Esteárico C 18:0 4.00 24.00 18.63 4.89 26.24

Eicosanoico C 20:0 0.30 0.80 0.55 .0.20 36.57

Miristoleico C 14:1 0.10 1.00 0.48 0.27 55.14

Palmitoleico C 16:1 0.30 3.20 2.31 0.71 30.92

Oleico e 18:1 29.20 36.60 34.13 2.37 6.96

Hexadecadienoico C 16:2 0.20 1.30 0.68 0.30 43.35

Linoleico C 18:2 3.70 6.50 5.58 0.86 15.47

Linolénico C 18:3 0.80 2.60 1.39 0.53 38.28
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Cuadro 27. Perfil de los ácidos grasos saturados e insaturados, valores
mínimo, máximo, media (M), desviación estándar (DE) y coeficiente de
variación (CV%), de la grasa perirenal y pélvica de corderos lechales híbridos
Suffolk Down x Merino Precoz Alemán. Expresados como % de ésteres
metílicos.

ACIDO GRASO MINIMO MAXIMO M DE CV

Láurico C 12:0 0.40 0.90 0.55 0.18 32.43

Mirística C 14:0 1.60 5.50 3.18 1.17 36.87

Pentadecanoico C 15:0 0.30 1.00 0.68 0.19 27.63

Palmítico C 16:0 10.2 21.6 15.95 3.88 24.32

Heptadecanoico C 17:0 0.50 1.14 0.73 0.24 33.06

Esteárico C 18:0 15.0 25.0 19.59 3,01 15.37

Eicosanoico C 20:0 0.30 1.20 0.65 0.31 47.98

Miristoleico C 14:1 0.90 3.00 1.63 0.53 32.22

Palmitoleico C 16:1 2.40 8.00 4.68 2.18 46.61

Oleico e 18:1 37.0 51.8 45.23 4.53 10.00

Hexadecadienoico C 16:2 1.00 2.10 1.53 0.33 21.86

Linoleico e 18:2 2.50 5.50 3.78 0.89 23.50

Linolénico e 18:3 0.90 2.30 1.43 0.41 28.74
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Cuadro 28. Perfil de los ácidos grasos saturados e insaturados, valores mínimo,
máximo, media (M), desviación estándar (DE) y coeficiente de variación (CV%),
de la grasa perirenal y pélvica de corderos lechales híbridos Suffolk Down x
Corriedale. Expresados como % de ésteres metílicos.

ACIDO GRASO MINIMO MAXIMO M DE CV

Láurico C 12:0 0.50 1.50 0.88 0.29 32.32

Mirístico C 14:0 3.80 5.20 4.49 0.50 11.21

Pentadecanoico C 15:0 0.30 0.80 0.57 0.19 33.09

Palmítico C 16:0 15.8 23.0 19.38 2.19 11.33

Heptadecanoico C 17:0 0.30 1.50 0.75 0.41 54.97

Esteárico C 18:0 15.0 26.1 19.87 2.92 14.69

Eicosanoico C 20:0 0.40 0.90 0.68 .0.22 32.90

Miristoleico C 14:1 0.80 3.10 1.69 0.81 47.86

Palmitoleico C 16:1 2.40 5.50 3.16 0.80 25.31

Oleico C 18:1 35.0 44.7 38.94 2.89 7.42

Hexadecadienoico C 16:2 0.90 2.30 1.54 0.41 26.74

Linoleico C 18:2 4.30 6.65 5.40 0.83 15.37

Linolénico C 18:3 0.90 2.00 1.33 0.41 30.72



Cuadro 29. Perfil de ácidos de la grasa de las especies porcina, bovina,
cordero lechal (raza Lacha) y pollo.
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GRASA **
GRASA DE GRASA DE CORDERO GRASA

ACIDO GRASO CERDO* BOVINO* LECHAL DE
POLLO***

Cáprico C 10:0 0,5 0,5

Laúrico C 12:0 0,5 0,5 0,99

Mirístico C 14:0 0,5-2,5 1,4-6,3 8,18 0,90

Pentadecanoico C 15:0 0,1 0,4-1,0 0,49

Palmítico C 16:0 20-30,2 20-37 22,8-23,4 21,0

Heptadecanoico C 17:0 0,5 0,5-2,0 1,18 0,30

Esteárico C 18:0 10-20 15-40 11,7-16,0 8,2

Eicosanoico C 20:0 1,0 0,5 0,18

* o.s. N° 997(1997). ** Chasco y col (1995)*** Masson y Mella. 1985.
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Las correlaciones entre algunos componentes de las canales de los
genotipos, se presentan en los Cuadros 30, 31, 32 Y 33.

Del análisis de los Cuadros 30, 31, 32 Y 33, se puede apreciar que las
correlaciones muestran valores disimiles.

La correlación entre PGPR+P y grasa total varió entre 0.79 y 0.86. La
correlación entre AOL y músculo total fluctuó entre 0.70 y 0.84. La correlación
entre el hueso metacarpiano y hueso total alcanzó un valor de -0.05 a 0.88.

En los cuadros respectivos, se entrega los promedios de los pesos del
componente grasa, obtenida por disección de los cortes pierna y espaldilla de
todos los animales utilizados en esta investigación, y la sumatoria del peso de la
grasa de ambos cortes (Grasa Total). El índice de correlación "r" de Pearson, se
realizó entre la Grasa Total y el Peso de la Grasa Perirrenal mas la Grasa
Pélvica (PGPR+P) expresada en g.

Los resultados de la correlación de grasa son superiores a lo informado
por Palominos (1995), en cabritos, donde obtuvo un r =0,58 y son coincidentes
al valor entregado por Herrera (1995), en cabritos de mayor peso (0.82) y están
dentro del rango reportados por Pérez y col. (1997bc, 1998abcd) en llamas y
alpacas (0.50 - 0.90)

El índice de correlación r de Pearson, entre músculo total y el área del ojo
del lomo (AO.L) expresada en cm2

, alcanzó una significación que la hace
repetible y confiable, sin embargo, para Delfa y col. (1992) y Argañosa y col..
(1977), el AO.L. no es un buen estimador por sí solo, de la totalidad del músculo
o de otros componentes de la canal.

Palominos (1995), trabajando en cabritos, obtuvo un r = 0,61 para esta
misma correlación con valores. de AO.L. de 4,24 cm2 de promedio.

De todas las mediciones realizadas en el hueso metacarpiano (longitud y
ancho máximo, diámetro mínimo y peso), la que presentó mayor grado de
asociación con el peso del hueso total, fue el peso del metacarpiano. Palominos
(1995), estudiando las mismas correlaciones en cabritos, obtuvo un r = 0,81; en
tanto Pérez y col. (1997bc, 1998abcd) en llamas y alpacas determinaron
correlaciones de 0.37 a 0.93. Sin embargo, en la presente investigación estos
valores fluctuaron notablemente.

Los resultados de las correlaciones ponen de manifiesto, que dada su
amplia variación, ninguna de ellas es por sí sola un estimador confiable de la
calidad de una canal, sino que lo recomendable como lo sugieren Delfa y col.
(1992) y Argañosa y col. (1977), Pérez y col. (1997a) es emplear correlaciones
múltiples.



Cuadro 30. Correlaciones entre peso (g) de grasa perirenal
y pélvica (PGPR+P) y grasa total (G.TOTAL), entre área del
ojo del lomo (AOL) y músculo total (M.TOTAL), entre peso
(g) de metacarpiano (PMET) y hueso total (H.TOTAL), de
corderos lechales de la raza Merino Precoz Alemán.

PGPR+P GRASA GRASA G.TOTALESPALDILLA PIERNA r

80 100 150 250 0.82

AOL
MUSCULO MUSCULO

M.TOTAL
Cm2 ESPALDILLA PIERNA

G
9 9

11.71 410 690 1100 0.82

PMET
HUESO HUESO

H.TOTAL
G

ESPALDILLA PIERNA
G

9 g

20 160 270 430 0.60

36



Cuadro 31. Correlaciones entre peso (g) de grasa perirenal y
pélvica (PGPR+P) y grasa total (G.TOTAL), entre área del ojo
del lomo (AOL) y músculo total (M.TOTAL), entre peso (g) de
metacarpiano (PMET) y hueso total (H.TOTAL), de corderos
lechales de la raza Suffolk Down.

PGPR+P GRASA GRASA
G.TOTALESPALDILLA PIERNA r

97.16 127.4 217.6 345.0 0.86

AOL MUSCULO MUSCULO
M.TOTAL

cm2 ESPALDILLA PIERNA
9 g 9

10.80 382.4 705.6 1088.0 0.84

PMET HUESO HUESO
H.TOTAL

G ESPALDILLA PIERNA
9 g 9

24.80 158.0 285.6 443.6 -0.05
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Cuadro 32. Correlaciones entre peso (g) de grasa perirenal
y pélvica (PGPR+P) y grasa total (G.TOTAL), entre área del
ojo del lomo (AOL) y músculo total (M.TOTAL), entre peso
(kg) de metacarpiano (PMET) y hueso total (H.TOTAL), de
corderos lechales del híbrido Suffolk Down x Merino Precoz
Alemán.

PGPR+P
GRASA GRASA

G.TOTAL
r

ESPALDILLA PIERNA

74 114 167 282 0,79

AOL
MUSCULO MUSCULO

M.TOTAL
Cm2 ESPALDILLA PIERNA

9 9
g

11.16 448 718 1166 0,73

PMET
HUESO HUESO

H.TOTAL
ESPALDILLA PIERNA

G
9 9

9

30 188 235 423 0,012
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Cuadro 33 . Correlaciones entre peso (g) de grasa perirenal
y pélvica (PGPR+P) y grasa total (G.TOTAL), entre área del
ojo del lomo (AOL) y músculo total (M.TOTAL), entre peso
(kg) de metacarpiano (PMET) y hueso total (H. TOTAL), de
corderos lechales del híbrido Suffolk Down x Corriedale.

PGPR+P
GRASA GRASA

G.TOTAL
ESPALDILLA PIERNA

r

75 139 169 308 0,77

AOL
MUSCULO MUSCULO

M.TOTAL
ESPALDILLA PIERNA

cm2

9 99

11.52 413 665 1078 0,70

PMET
HUESO HUESO

H.TOTAL
ESPALDILLA PIERNA

9 9 9 9

24.6 143 251 394 0,88
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2.2. Impactos.

Con relación a los impactos ya observados, se puede afirmar que los
corderos lechales de los diferentes genotipos, así como también de ·,os híbridos
resultantes de sus cruzamientos, presentaron una terminación al beneficio que
tuvo una excelente recepción por parte de los industriales que los observaron
durante el proceso de faenamiento.

Por otra parte, se debe señalar que el nivel de aceptabilidad alcanzado
durante los test de degustación junto a 'o expresado por quienes tuvieron la
oportunidad de consumir este producto ratifican el comentario recogido a nivel
de matadero.

En este mismo sentido, los resultados expuestos en Congresos (Sociedad
Chilena de Producción Animal, Congresos Médicos Veterinarios, Congreso
Latinoamericano de especialistas en Pequeños Rumiantes y Camélidos
Sudamericanos, entre otros) fueron extraordinariamente bien recibidos por los
asistentes, quienes le expresaron a los autores que el cordero lechal era una
real alternativa de diversificación para el sector ovino, lo que fue confirmado por
los productores que concurrieron a las reuniones técnicas donde se dio a
conocer parte de la información lograda en el presente proyecto.

3. Aspectos metodológicos.

Descripción de la metodología.

La investigación se realizó en las dependencias de FAVETUCH. Para el
logro de los objetivos planteados, en el presente proyecto, se emplearón los
siguientes genotipos: Merino Precoz Alemán (MPA), Suffolk Oown (SO), y los
cruzamientos entre SO x MPA, Y SO x Corriedale (CO).

Durante el primer año del proyecto se trabajó con los genotipos: MPA y
SO, en el segundo año con los cruzamiento SO x MPA, Y SO x CO.
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COMPARACION DE LA PRODUCCIÓN DE CORDERO LECHAL ENTRE
RAZAS Y CRUZAMIENTOS.

Animales: se utilizaron 30 ovejas por raza y cruzamiento (con un total de 120
animales), las cuales fueron preseleccionadas de acuerdo a diagnóstico de
gestación por ecografía y definitivamente seleccionadas por un segundo examen
ecográfico realizado 30 días después del primero. En ese momento se
identificaron por medio de autocrotales en ambas orejas y fueron trasladadas
a las dependencias de FAVETUCH. Las ovejas permanecieron en Gorrales con
piso de cemento, durante toda la experiencia. Los animales se alimentaron de
acuerdo a una pauta prefijada y según su estado productivo. Se entendió por
etapa productiva de las ovejas, el último tercio de la gestación y la lactancia. El
agua fue entregada por medio de bebederos automáticos conectados a un
estanque acumulador y éste a la red de agua potable central.

Dietas: se formularon dietas completas (voluminoso y concentrado), cuya
presentación fue en forma de pelets, tomando como base los requerimientos
nutritivos para ovejas entregados por el NRC (1985); Pérez-Oguez (1995),
Oregui y Bravo (1993); Oregui y col. (1993); Caja y col. (1995). La presenta~ión

peletizada de las dietas se prefirió por la facilidad de su racionamiento, control
de sobras, todo lo cual facilitó un mejor control del consumo, lo que' finalmente
ayuda a una apropiada estimación de la eficiencia de conversión alimenticia
global.

Controles.

Ovejas: se llevó un control de peso cada 14 días. El régimen de alimentación
durante todo el período productivo fue de acuerdo a un porcentaje del peso
corporal tomando como base las recomendaciones indicadas por los autores
consignados en dietas. La cantidad total de alimento se asignó a cada grupo de
ovejas, la cual se suministró en dos raciones diariamente. Todas las mañanas se
registró la existencia de sobras, para posteriormente poder corregir la cantidad
ofrecida al grupo.

Corderos: inmediatamente después del parto, los corderos se identificaron con
autocrotales en ambas orejas con la misma clave de su madre. Para mayor
seguridad y facilidad de manejo, tanto a la oveja madre como a su cría se les
pintó un identificador en la región costal. Los corderos fueron ubicados en
corrales colectivos, con piso de cemento, de modo de evitar todo consumo ajeno
a la leche materna. En estos corrales, los corderos permanecieron hasta el peso
de beneficio previamente establecido 10 Y 15 kg. Se registró el peso al parto y
luego cada 7 días.
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Los corderos se alimentaron exclusivamente con leche materna, para tal
propósito los corderos permanecieron junto a sus madres durante todo el
periodo experimental.

Comparación de rendimiento y composlclon de la canal de corderos
lechales de los diferentes genotipos incorporadas al estudio.

Una vez que los corderos alcanzaron el peso vivo, previamente asignado,
se sacrificaron en un matadero industrial para los estudios de la canal.

El sacrificar animales a diferentes pesos vivos permitió tener una clara
visión de los efectos de la raza y del sexo sobre el rendimiento de los distintos
componentes corporales y sobre la composición química, contenido de ácidos
grasos, terneza y valoración de la aceptabilidad de la porción comestible de un
corte seleccionado de la canal (Chasco y col. 1995, a y b).

3.1. Actividades y Controles durante la fase de beneficio de los corderos:

Los animales a estudiar fueron llevados al matadero Municipal de la
Pintana, destarándose a corral por 12 horas previas al faenamiento.

Actividad Control

Pesaje previo al sacrificio peso vivo
Insensibilización
Sangrado peso sangre
Desarticulación patas (articulación tarso- peso patas
metatarsiana y carpo metacarpiana) -
Desollado, excepto cabeza - Ipeso cuero
Eviscerado A (vísceras verdes) - peso tubo digestivo lleno
Vaciamiento del tubo dioestivo peso tubo digestivo vacío
Eviscerado B (vísceras rojas) peso hígado, corazón, pulmones

y tráquea en conjunto
-Desarticulación de cabeza (articulación peso cabeza
occipito-atloidea)-
Lavado de la canal - peso canal caliente.

Fuente Gano y Vidal (1989); Gallo y Tramón (1990)
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3.1.1. Rendimientos.

Una vez obtenida la canal se procedió a calcular los siguientes
rendimientos:

Rendimiento comercial = (PCC/PVS) x 100.

Rendimiento verdadero = (PCC/PW) x 100.

Donde: PCC = Peso Canal Caliente (kg).
PVS = Peso Vivo Sacrificio (kg).
PVV =Peso Vivo Vacío (kg) =PVS - PCD.
PCD = Peso Contenido Digestivo: obtenido por el lavado a presión

de las vísceras, eliminando su contenido.

3.1.2. Area del ojo del lomo y espesor grasa dorsal.

En la canal entera se efectuó un corte transversal parcial en el espacio
entre la 12 y 13 costilla, calculándose el área del ojo del lomo y espesor de la
grasa dorsal. Estas determinaciones son estimadores de la cantidad de músculo
y grasa que posee una canal según procedimientos descritos por Pérez, 1982;
Pérez y col. 1986; Rodríguez y col. 1988.

3.1.3. Grasa de depósito.

Para estimar la cantidad de grasa de la canal se procedió al pesaje de los
depósitos de tejido adiposo de las regiones pélvicas y perirenal, como lo indica
Palominos, 1995.

3.1.4. Desposte y disección.

Las canales fueron divididas por un corte longitudinal central en dos
mitades, dejando la cola en la mitad izquierda. Estas medias canales se
identificaron y envasaron en bolsas de polietileno. A continuación se congelaron
a menos 20°C y se enviaron a los laboratorios de la FAVETUCH donde
permanecieron a menos 20°C para ser procesadas posteriormente. Igual
procedimiento se empleó con el segmento mano. En esta pieza se registraron
las características del hueso metacarpiano como: largo, peso y diámetro en su
parte más delgada. Estas variables permiten estimar la cantidad de hueso que
posee una canal (Palominos, 1995).
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Las medias canales se descongelaron a temperatura ambiente por 24 hr,
procediéndose a continuación a su desposte normalizado (Colomer-Rocher y
col. 1988; Delfa y col. 1992). Para el desposte de las canales se utilizó la norma
oficial chilena (NCH 1595 Of. 90, para cortes de ovinos, INN, 1980, Anexo 1).

Esta norma define los siguientes cortes: pierna, chuleta, costillar,
espaldilla, cogote y cola. Cada corte fue pesado individualmente calculándose su
proporción como peso de la canal.

Una vez obtenidos los diferentes cortes comerciales, por razones de
trabajo, se procedió a la disección completa de dos de ellos: espaldilla y pierna,
por presentar la mayor proporción de producto comestible (Herrera, 1995;
Palominos, 1995). La disección se ejecutó según lo descrito por Cuthberson y
col. (1972), disectándose masa muscular, hueso, grasa, residuos y pérdidas,
esta última representa la disminución de peso asociada a la deshidratación
(Gallo y Tramón, 1990).

3.2. Composición química de la canal.

Para la determinación de la composición química de la canal se tomó una
muestra representativa de ella. Los indicadores de composición fueron
humedad, proteína, extracto etéreo y cenizas (Cuthberson y Kempsten, 1980;
AOAC, 1990). Para los propósitos de este trabajo se siguieron los
procedimientos sugeridos por Olthoff y Dickerson, 1989; Murphy y col., 1994 a-b.
Estos autores señalan la conveniencia de tomar muestras de los diferentes
cortes comerciales, mediante la reconstitución de sus componentes excepto el
hueso, y tomando luego muestras representativas con las cuales se hacen
"pooles" de aproximadamente 250 g.

3.3. Calidad de la carne.

Evaluaciones sensoriales.

Se utilizó un panel de evaluadores entrenados de acuerdo a lo planteado
por Crouse y col. (1984 a-b) y semientrenados, los que ejecutaron pruebas
sensoriales de preferencia y aceptabilidad.
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3.4. Análisis de los resultados.

Las variables fueron descritas por sus promedios y desviaciones estándar.
Se evaluó el efecto de la edad, sexo e interacción sobre las variables estudiadas
por medio del análisis de la varianza y cuando ésta resultó significativa, se
empleó la prueba de Scheffe para determinar que medias diferían entre sí (Ruiz,
1983).

Además se establecieron correlaciones de Pearson entre las siguientes
variables:

- mediciones del metacarpiano y peso de los huesos metacarpianos.
- área del ojo del lomo y peso de los músculos de la espaldilla y de la pierna.
- peso de los panículos adiposos perirrenal y pélvica y peso de la grasa

subcutánea e intermuscular de la espaldilla y de la pierna.

3.5. Principales problemas metodológicos enfrentados.

En la realización de la presente investigación no se enfrentó ningún
inconveniente de tipo metodológico que hiciera posible variar los métodos y
técnicas de determinación de las diferentes variables contempladas.

3.6. Adaptaciones o modificaciones introducidas.

Las razones dadas no hicieron necesario introducir adaptaciones o
modificaciones para la ejecución del proyecto.
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4. ACTIVIDADES Y TAREAS EJECUTADAS.

Las actividades ejecutadas en el primer semestre del proyecto (segundo
semestre año 1997) se orientaron a la puesta en marcha de la investigación,
readecuación de la infraestructura experimental, selección de los genotipos MPA
y SO, Y encaste de las ovejas ( año 1998). Posterior al nacimiento de los
corderos, éstos fueron identificados y pesados cada siete días' hasta que
alcanzaron el peso pre-determinado de sacrificio (10 Y 15 kg, respectivamente).
En este momento fueron trasladados al Matadero de La Pintana para su
beneficio y registrándose las principales características de la canal y
componente corporales. La media canal izquierda fue trozada según un
procedimiento normalizado, obteniéndose el rendimiento comercial al desposte.
Por otra parte, la media canal derecha se utilizó para los paneles de
aceptabilidad y degustación, determinación de la calidad de la carne y el perfil de
ácidos grasos.

A partir de los antecedentes obtenidos se estimaron correlaciones como
indicadores de la calidad de la canal.

Durante el año 1999, se siguió el mismo esquema descrito
precedentemente con los híbridos SO x MPA; y SO x ca.

Con los resultados obtenidos durante estos dos años se han elaborados
memorias de título, comunicaciones a Congresos nacionales e internacionales y
participado en diferentes actividades de extensión. Durante el último semestre
del proyecto se han obtenido los resultados que permanecían pendientes y se ha
redactado el informe final.

Lo expuesto permitió cumplir rigurosamente toda el cronograma de
actividades expuesta en el proyecto, por lo cual no hubo discrepancias con la
metodología originalmente propuesta.
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5. PROBLEMAS ENFRENTADOS.

En términos generales, se puede afirmar que no hubo problemas de tipo
legal, técnico, administrativo o de gestión que alterara o menoscabara la
adecuada ejecución de la investigación desarrollada.



6. Calendario de ejecución.

RENDICION PRIMER, SEGUNDO Y TERCER ANO PROY.CORDERO LECHAL. (Resumen Informe financiero)
13.3 Financiamiento Solicitado C97-2-P-00B
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Item/Actividad AÑo 1 AÑ02 Jl.Ñ03 TOTAL
MONTO % MONTO % MONTO %

Bienes de Capital 1.173.000 3,80 1.173.000

Personal 4.230.000 13,70 4.472.000 17,00 3.712.000 41,60 12.414.000

Fungibles 19.770.000 64,00 15.928.000 60,60 4.007.000 44,90 39.705.000

Servicios 5.699.000 18,50 5.873.000 22,40 1.197.000 13,50 12.769.000

Sub total 30.872.000 100,00 26.273.000 100,00 8.916.000 100,00 66.061. 000

Fondos Pro~ios (Fondos de contranart-ida'

Honorarios de Investigadores 10.088.000 9.824.000 5.158.000 25.070.000

Infraestructura 801.000 781.000 .411.000 1. 993.000

Apoyo loglstico 520.000 506.000 266.000 1. 292.000

Sub Total 11.409.000 11.111.000 5.835.000 28.355.000

TOTAL 42.281. 000 37.384.000 14.751.000 94.416.000
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MINISTERIO DE AGRICULTURA
fUNDACION PARA LA INNOVACION AGRARIA

RENDICIOR PRIMER, S~OUNDO r TERC~R ARo PROY.CORDERO LECHAL. (Reaumen In~orme Linanciero)

'='7-2-P-008

12.1 CtDUlRO RJ:SUMEN ler. Informe 2do. Informe 3er. Informe 4 too Informe Sto. Informe Resumen final
Item/Actividad Sept'97-Marzo'98 Marzo - Agosto ' 98 Sept ' 98 - f-larzo ' 99 Abri! - Sept '99 Octub' 99 - l1arzo 2000 TOTAL

Presupuesto PPTO REAL PPTO REAL PPTO REAL PPTO REAL PPTO REAL PPTO REAL

DImES PE CAPITAL

Balanza Digital 823.000 823.000 O 823.000 823 .000
Freezer una unidad 350.000 350.000 O 350.000 350 .000

Sub-tot.al 1.173.000 .173.000 O O O 1. 173.000 1. 17 3 .000

~

Congresos Nacionales 100.000 530.411 139.000 776.000 1. 376. ~OO 2.215.000 1. 906. 417
Despostadores 450 .001 450.000 415.000 415.000 500.000 500.000 1.425.000 1. 425.001
Elaboraci6n informe 300.000 320.000 260.000 340.000 100.000 960.000 960.000
Obrero Agricola 1.200.000 1.113.333 .210.000 1. 100.000 350.000 350.000 2.820.000 2.563.333
Memoristas (21a~oJ 530.000 530.000 560.000 560.000 583.000 583.000 1.613.000 l. 673.000
Viático. 1. 050.000 1.019.958 608.000 583.155 500 .000 612.292 l.l63.000 l.l00.412 3.321.000 3.315.817

sub-total 2.180.000 3.113.292 1.450.000 2.758.000 1.373.632 .114 .000 2.747.292 3.712.000 4.609.412 12.414.000 11. 843.628

rnzqGI1\L1 S

Alimento ovejas 8.250.000 8.250.000 8.650.000 8.496.000 154.000 l6.900.000 16.900.000
Autocrales 360.000 75.083 82.600 420.000 129.581 492.000 780.000 779.270
Baldes,bolsas, lapices 300.000 34.431 320.000 499.058 32.275 54.200 620.000 619.964
Compra de ovejas 2.400.000 2. 360.012 2.532.000 2.519.300 O 4.932.000 4.879.312
Combustibles, lubricant 950.000 224.584 1.050.000 493.153 314.983 .150.000 2. 114.919 3.150.000 3.141.639
Fotocopias 650.000 251. 120 350.000 425.000 425.000 300.000 300.000 850.000 898.000 2.225.000 2.224.120
Material bibliográfico 635.000 300.000 610.000 960.000 695.000 740.000 2.000.000 2.000.000
Material de computación 625.000 556.509 660.000 125.225 710.000 713.200 1.995.000 1. 994.934
Material de eser i tar io 350.000 116.804 233.196 310.000 310.000 380.000 380.000 1.100.000 1.100.000
Readecuaci6n galpón exp. 4.750.000 421.288 4.022.520 299.536 O 4.750.000 4.149.344
Ropa de traba j o 200.000 200.000 211.000 222 .000 431.313 633.000 631. 313
Tijeras,cuchlllos,bistu 300.900 123 .880 91. 810 320.000 254.619 l22.298 27. 300 620.000 619.907

Sub-total 19.110.000 3. 913. 802 O 13.786.635 15. 628.000 12.652.118 300.000 3. 288.856 4.007 .000 .004.932 39.705.000 39.646.403
SERVICIO!

Análisis de terneza 400.000 394.307 420.000 425.693 820.000 820.000
Beneficio de corderos 1. 200.000 l. 20e. 000 .256.000 1. 265.425 O 2.466.000 2.465.425
Fax-teléfono-cour ier 50.000 100.000 l60.000 310.000 310.000 310.000
Panel de degustación 257.091 1. 280.000 829.976 1. 350.000 170 .000 1. 712.747 2.800.000 2.799.820
Análisis bromatológlco 3.540 1.680.000 1.669.603 1.180.000 1. 786.874 3.460.000 3.460. 017
Procesamiento de datos 250.000 250.000 277 . 000 277.000 527.000 521.000
Publicaciones 264.000 129.000 264.000 750. 000 1. 396.222 1.143.000 1. 660.222
Transporte de ovejas 250.000 224.200 528.000 O 178.000 224.200
Transporte de canales 225.000 225.000 240.000 240.000 O 465.000 465.000

Sub-total 300.000 1.909.831 5.399.000 O 688.000 3.143.886 5.185.000 1.769.425 1.197.000 5.908.536 12.169.000 12.131.684
StJll TO= 24.023.000 10.109.931 6.849.000 13.786.635 19.074.000 11.169.6·96 1.199.000 7.805.513 8.916.000 16.522.880 66.061. 000 65.394.715



o
l{) MINISTERIO DE AGRICULTURA

FUNDACION PARA LA INNOVACION AGRARIA

RENDICIOR PRIMER, SEGUNDO r TERCER AÑo PROr.CORDERO LECHAL. (Resumen Informe financiero)

12.1- CUADRO RESUKER I
Item/ Activ ldad 5ept' 91-Harzo' 98 Marzo - Agosto ' 98 Sept ' 98 - Narzo ' 99 Abril - Sept '99 Octub'99 - Mano 2000 TOTAL TOTAL

PPTO REAL PPTO REAL PPTO REJ'L PPTO REAL PPTO REAL PPTO REAL
HODorario. xnveatiqad. 5.432.800 5.432.800 4.656.000 4. 656. 000 4.911. 600 4. 9U. 600 4.911.600 4.911.600 5.158.000 5.158.000 25.070.000 25.070.000 O
I~rae.truc:tura 431.200 431. 200 369.800 369.800 390.400 390.400 390.600 390.600 411. 000 4U.000 1. 993.000 1.993.000 O

IApoyo Lcqiatico 280.000 280.000 239.000 239.000 253.200 253.200 253.800 253.800 266.000 266.000 1. 292.000 1. 292.000 O

SUJI TO'V.L 6.144.000 6.144.000 5.264.800 5.264.800 5.555.200 5.555.200 5.556.000 5.556.000 5.835.000 5.835.000 28.355.000 28.355.000 O
."

130.167.000 116.253.931 112.113.800 119.051.435 124.629.200 22.724.896 I ~~#H~H~~I13.361.573 !14.751.000 122.357.880 194.416.000 93.749.715 666.28.5

RESUMZN GASTOS RESUMEN GASTOS

PPTO REAL DIfERENCIAS PPTO REAL DIfERENCIAS

Primer oCo Tercer afio

1er informe (Sept'97-Marzo'981 24.023.000 10.129.931 13.893.069 1er informe (Sept' 99-~lar 8.916.000 5.596.482 3.319.518

2do informe (Marzo-Agosto • 981 6.849.000 13.786.635 (6.937.635) Sub totales Segundo año 8.916.000 5.596.482 3.319.518

Sub totales primer afio 30.872.000 23.916.566 6.955.434 T O TAL E S 66.061.000 54.488.317 11. 572.683

SegundQ aOo

1er informe (Sept'98-Marzo'99) 19.074.000 17 .169. 696 1. 904.304

2do informe (Abril-Sept. ' 98) 7.199.000 7.805.573 (606.573)

Sub totales Segundo año 26.273.000 24.975.269 1. 297 . 731

Oe acuerdo a lo conversado telefónicamente con el Supervisor Sr. Ignacio Beiones A., se informe lo siguiente:

Se reserva para la participación en el Congreso Nacional de Medicina Veterinarias a realizarse en Octubre del 2000.

Por error de digitaci6n computacional, el item Publicaciones se transcribió en una linea posterior, que corresponde
al item "Transporte de ovejas", situación que fue aclarada con el supervisor.
(se adjunta carta aclaratoria).



51

7. Difusión de los resultados obtenidos.

7.1. Memorias para optar al Título de Médico Veterinario. FAVETUCH.

1.- Emilio Andrés Mardones Villablanca. Efecto del peso y sexo sobre las
características de composición anatómica de la canal y calidad de carne de
corderos lechales Suffolk Down.

2.- Gonzalo Andrés Elgueta N. Características de la canal de corderos lechales
híbridos Merino Precoz Alemán x Suffolk Down: efecto del peso de sacrificio y
sexo.

3.- Guillermo Sánchez Vergara. Características de la canal de corderos lechales
híbridos Corriedale x Suffolk Down: efecto del peso de sacrificio y sexo.

4.- Francisco Javier Aguilera Hidalgo. Principales características de la
canal de corderos lechales de la raza Merino Precoz Alemán: efecto del
sexo y peso de sacrificio.

5.- Luis Tabilo Pizarro. Principales características de la carne de corderos
lechales híbridos Corriedale x Suffolk Down: efecto del sexo y peso de sacrificio.

7.2. Comunicaciones a Congresos.

Nacionales.

XXIII Reunión Anual Sociedad Chilena de Producción Animal (SOCHIPA A. G.l.
21-23 de octubre. Chillán. Chile. 1998.

1. Patricio Pérez M; Mario Maino M; Francisco Aguilera H.; Julio Pittet D.;
Valeria Rojas E.; José Pokniak R. Canales de Corderos Lechales de Raza
Merino Precoz Alemán: Efectos del Peso de Sacrificio y Sexo.

2. Patricio Pérez M.; Mario Maino M.; Emilio Mardones V.; Claus Kobrich G.
Sergio Cornejo V. ; Valeria Rojas E.; José Pokniak R . Canales de Corderos
Lechales de Raza Suffolk Down : Efecto del Peso de Sacrificio y del Sexo.
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XXIV Reunión Anual Sociedad Chilena de Producción Animal (SOCHIPA A.G.).
27 - 29 de octubre. Temuco. Chile. 1999.

1. Patricio Pérez M.; Mario Maino M.; Gonzalo Elgueta N.; Claus Kobrich G. ;
María Sol Morales S.; José Pokniak R . Principales Características de la Canal y
Rendimiento al Desposte Comercial de Corderos Lechales del Híbrido Suffolk
Down X Merino Precoz Alemán: Efecto del Peso de Sacrificio y del Sexo.

2. Patricio Pérez M.; Mario Maino M.; Guillermo Sánchez V.; C/aus Kobrich G. ;
María Sol Morales S.; José Pokniak R . Efecto del Peso de Sacrificio y del Sexo
sobre las Principales Características de la Canal y Rendimiento al Desposte
Comercial de Corderos Lechales del Híbrido Suffolk Down X Corriedale.

XI Congreso Nacional de Medicina Veterinaria. 25 - 27 octubre. Santiago ­
Chile. 2000.

1. Pérez M.P; Maino M. M; Pokniak R. J. Composición Tisular y Calidad de
Carne de Corderos Lechales del híbrido Suffolk Down x Merino Precoz Alemán:
Efectos del Peso de Sacrificio y Sexo (trabajo enviado).

2. Pérez M. P; Maino M. M.; Pokniak R. J. Composición Anatómica y 'Calidad de
Carne de Corderos Lechales del híbrido Suffolk Down x Corriedale: Efecto del
Peso de Sacrificio y del Sexo (trabajo enviado).

Internacionales.

1er CONGRESO LA TlNOAMERICANO DE ESPECIALISTAS EN PEQUEÑOS
RUMIANTES Y CAMÉLlDOS SUDAMÉRICANOS. 2do ENCONTRO DE
MEDICINA DE PEQUENOS RUMINANTES DO CONE SUL. XI JORNADAS
URUGUAYAS DE OVINOS. 23 - 25 de Setiembre de 1999. Montevideo ­
Uruguay.

1. Pérez M.P; Maino M. M; Pokniak R. J. Composición Tisular y Calidad de
Carne de Corderos Lechales de Raza Merino Precoz Alemán: Efectos Del Peso
De Sacrificio y Sexo.

2. Pérez M. P; Maino M. M.; Pokniak R. J. Composición Anatómica y Calidad de
Carne de Corderos Lechales de Raza Suffolk Down: Efecto del Peso de
Sacrificio y del Sexo.
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Cabe destacar que a este evento asistieron alrededor de 200
profesionales, dentro de los cuales se encontraban distinguidos investigadores y
especialistas en pequeños rumiantes de España, USA, Méjico y de los diferentes
países sudamericanos. La información presentada concitó un gran interés, que

. se vio reflejado por el intercambio de opiniones y las numerosas consultas que
recibió el responsable del presente proyecto.

7.3. Comunicaciones de Extensión.

1. Pérez, P.; Pokniak, J. 1997. Cordero lechal: una diversificación productiva de
la ovejería nacional. Rev. Tecnovet. Año 3. N° 3: 21-22.

Charlas.

1. Pérez, P. 1997. ¿Es el cordero lechal una real alternativa para las ovejerías
de la VI Región? Feria Ganadera y Artesanal de Marchigüe. Octubre 11.
1997.

2. Pérez, P. 1998. Principales características de la canal y de la carne de
corderos lechales de la razas Merino Precoz Alemán y Suffolk, Down. Feria
Ganadera y Artesanal de Marchigüe. Octubre 24. 1998. '

3. Pérez, P. 1999. Principales características de la canal y de la carne de
corderos lechales de los híbridos de Suffolk Down x Merino Precoz Alemán; y
Suffolk Down x Corriedale. Marchigüe. Noviembre 17. 1999.

7.4. Otras actividades de difusión.

Durante el tiempo de desarrollo del presente proyecto, el investigador
responsable Dr. Patricio Pérez M, fue invitado a participar por el FIA en
diferentes mesas de trabajo:

1. Mesa Centro Sur ovino de carne. Mayo 29, 1999. San Fernando.
2. Mesa Nacional Caprino leche. Junio 9 -10. 1999. Santiago.
3. Mesa Central ovino de leche. Junio 11. 1999. Santiago.

Durante estos encuentros, se plantearon diferentes vías de desarrollo del
sector al exponer los objetivos, metodologías de trabajo y los resultados que
estaban disponibles a los asistentes, los cuales se mostraron particularmente
sorprendidos e interesados por las insospechadas posibilidades que presenta la
producción de animales lechales.



54

Por otra parte, no menos importante, el responsable del proyecto es el
coordinador de Cursos de Producción Ovina y Carne en la Facultad de Ciencias
Veterinarias y de Sanidad Animal en la Facultad Ciencias Agronómicas,
instancias donde se ha comentado la realización de es te proyecto.

Además, se mantuvieron conversaciones personales con profesionales,
industriales de la carne y dueños de restaurantes durante las faenas de beneficio
de los corderos en el matadero de La Pintana. Estas conversaciones
permitieron informar, en líneas generales, los objetivos, resultados y
proyecciones del proyecto.

Finalmente, dado que la información gastronómica sobre la preparación del
cordero en Chile es extremadamente limitada, el responsable del proyecto, como
una forma de sensibilizar al medio local sobre las bondades de la carne de
cordero, ha entregado el recetario "Recetas tradicionales de cordero Manchego"
con una muy buena acogida por parte de los productores, investigadores,
empresas gastronómicas y de turismo.
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8. Conclusiones y Recomendaciones.

8.1. Conclusiones.

1.

2.

3.

v4.

J 5.

7.

8.

9.

Las tasas de crecimiento de los corderos lechales no fueron afectadas
significativamente ni por los genotipos ni el sexo de los animales.

Las principales características de la canal fueron similares entre los
genotipos estudiados sin verse mayormente modificadas ni por el sexo ni
por el peso de sacrificio de los corderos. .

La conformación, los rendimientos tanto comercial como verdadero y el
rendimiento al proceso de desposte de las canales de los corderos, a los
dos pesos de sacrificio estudiados, permiten afirmar que estos animales
presentan un extraordinario potencial para la producción de carne
"speciallity" .

Las canales de los genotipos estudiados independientes del efecto del
sexo y peso de beneficio presentaron al desposte comercial una mayor
proporción de pierna y espaldilla, cortes que son los de mayor valor
comercial.

La espaldilla y pierna de los genotipos estudiados exhibieron a la disección
anatómica una elevada proporción de músculo, adecuada de hueso y
discreta de grasa.

La composición química de la carne de los corderos lechales mostró
valores de proteína y grasa similares a la de las principales especies de
abasto.

El perfil de ácidos grasos de los depósitos se caracterizó por una
proporción de ácidos grasos saturados concordante a la de cerdos, bovinos
y camélidos sudamericanos, con una interesante presencia de ácidos graso
insaturados, especialmente el oleico.

Las ecuaciones de predicción calculadas mostraron un amplio rango, por lo
cual se hace difícil seleccionar una de ella como predictora de la calidad de
la canal de los corderos estudiados.

La aceptabilidad de la carne de los corderos lechales fue muy elevada, a
pesar de ser un producto desconocido por el panel de expertos.
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10. Las propiedades organolépticas de la carne de los corderos lechales
.; estudiados fueron superiores a las descritas para las especies tradicionales

de abasto.

11. La calidad de la carne de los corderos lechales de los diferentes genotipos
estudiados ubica definitivamente a este producto dentro de la categoría
superior o de elite, con insospechadas perspectivas de ser una real
alternativa productiva para el sector ovino nacional.

8.2. Recomendaciones.

1. El estudio de la carne de cordero lechal pone en evidencia la necesidad de
reunir información sobre recursos pecuarios que podrían constituirse en
alternativas productivas nacionales como son el cabrito lechal, "veal" tanto
liviano como pesado, ternero bolita, entre otros.

2. Las cualidades composicionales, de aceptabilidad y organolépticas de la
carne del cordero lechal permiten afirmar que se está frente a un producto
de muy buena calidad que debería tener una gran aceptación por parte de
la población, si se le diera una apropiada y masiva difusión pública.

3. El desarrollo gastronómico local se ha ido sofisticando sostenidamente én
el tiempo, como respuesta a la creciente tendencia de comer fuera del
hogar, lo que ha significado preparaciones culinarias más novedosas,
dentro de las cuales emerge con bastante fuerza el empleo del recurso
carne de corderos lechal.

4. El mejoramiento de los indicadores económicos nacionales ha conllevado
un incremento del consumo de carne, al igual como se ha observado en
otros países el consumidor con mejores ingresos tiende a ser más
selectivo a la hora de decidir la adquisición de sus productos alimentarios,
por lo que es fundamental si se desea masificar el consumo de carne de
cordero lechal, en aquellos estratos con una apropiada capacidad de
compra, implementar una atractiva campaña de preparación culinaria del
producto que le permita al consumidor superar las reticencias que
tradicionalmente se han tenido frente a la carne proveniente de los ovinos.
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Anexo 1. Corte de carne de ovinos, NCh 1595
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Anexo 2. Ciclo completo del proceso experimental.
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Foto 1. Memorista alimentando las ovejas experimentales.



Foto 2. Madres con sus crías de diferentes pesos durante el ensayo.

-.



foto J. Co.-de.-os en patio de espe.-a y pesaje individual p.-evio al
faenamiento.



Fotos 4-14. Presentan la secuenda del proceso de faenamiento de los
corderos.







Secuencia del desposte comercial de la canal según normativa oficial
chilena.

Foto 15. Canal completa previo al desposte. Balanza y accesorios
para el proceso de desposte y disección.

Foto 16. Media canal antes del desposte.



foto 11. Media canal despostada en los co.-tes p.-incipales.



Secuencia de la disección anatómica de los cortes espaldilla y pierna.

Foto 18. Co..-te espaldilla.

Foto 19. Co..-te espaldilla disectado en huesos, músculos,
q..-asa y ..-esiduos.



foto 20. Co..-te pie..-na.

foto 21. Co..-te pie..-na disectado en huesos, músculos, q..-asa y ..-esiduos.



7.2. Com unicaciones a Congresos.



Secuencia de la dete.-minacián del á.-ea del ojo y espeso.- de q.-asa
do.-sal.

Corte transversal a nivel del espacio intervertevral 12 - U,
para exponer el área del ojo del lomo y el espesor de la
grasa dorsal de cobertura

Inicio de la determinación del área del ojo del lomo, para lo
cual se dibuja el contorno del músculo sobre un papel
mantequilla.



Pa..te del conto..no del á ..ea del ojo del lomo•.

Conto..no total del á ..ea del ojo del lomo.



Dete..minación del espeso.. de la q ..asa do..sal.
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CANALES DE CORDEROS LECHALES DE RAZA MERINO PRECOZ ALEMAN :
EFECTOS DEL PESO DE SACRIFICIO Y SEXO.1

Carcass from slJckling ~ambs of german merino breed: effects of slélugter weight
and sexo

Patricio Perez M. ; MarIO Maino M. ; Francisca Aguilera·H.; Julio Pittet D. ; Valeria Rojas
E.; Jase Pokniak R.

Facultad de Ciencias Veterinarias y Pecuarias. Universidad de Chile. Avda. Santa Rosa
11735. La Pintana. Santiago. Fax: 5416840.

INTRODUCCION.

El consumo de carne dl3 ovino ha tenido un permanentl3 descenso en Chile, situación
que podría deberse a múltiples factores, entre los cuales se destacan la calidad
organoléptica del producto, su valor nutritivo y su precio. A éstos no se les ha dado la
debida importancia en nuestro país y podrían estar incidi·endo en su demanda y
consecuentemente en su precio y por lo t<3nto, en los ingresos de un gran número de
productores. Una posibilidad de revertir el menor consumo es la valoración del producto
a través de su cabal conocimiento, ofreciendo al mercado distintas calidades asociadas a
sistemas de alimentación y distintos pesos de beneficio. Una de las alternativas a
evaluar es la producción de corderos lechales, animales alimentados exclusivamente con
leche y sacrificados a bajo peso y temprana edad. Este trabajo tiene como objetivo
realizar un estudio de las principales características de la canal de corderos lechales de
la raza merino precoz alemán.

MATERIALES Y METOOOS

Se criaron 28 corderos lechales de ambos sexos, mantenidos juntos a sus madres.
durante el periodo experimental y alimentados exclusivamente con leche materna. Se
asignaron a 4 grupos dE3 7 animales cada uno, considerando sexo y peso de sacrificio
(10 Y 15 kg). Los corderos fueron beneficiados 13n un matadero comercial
determinándose: peso vivo de sacrificio (PVS), peso canal caliente (PCC), largo de canal
( LC), rendimiento comercial (RC), y rendimiento verdadero (RV) (Pérez y col.,1997).
Para conocer el rendimiento comercial, la mitad izquierda de las canales fueron
despostadas utilizando la norma oficial ovina ( INN,1980) . Los resultados se presentan
en promedios ± desviación estándar. Para el análisis de los resultados obtenidos se
empleó un modelo factorial de 2 x 2 ( 2 sexos y 2 plasas).

RESULTADOS

La mayoría de las características de canal analizada ( Cuadro 1) no flJeron modificadas
por efecto del sexo, pero sí por el peso de sacrificio ( p < 0,05 ). El Re y RV presentados
por estos animales SUpt3ra el 50%. Otro aspecto destacable es el alto rendimiento al

1 Proyecto Financiado por la Fundación para la Innovación Agraria (FIA).
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desposte comercial en los cortes de mayor valor como son la pierna y espaldilla,
seguidos por chuletas y costillar, respectivamente.

CONCLUSIONES
• Las canales pmsentaron altos rendimientos tanto comercialE,s corno verdaderos, los

que superan e~ 50%.
• Al desposte comercia! las canales analizadas presentaron mayores proporciones de

los cortes de mayor valor como son la pierna y espaldilla, seguidos de chuletas y
costillar. respectivamente, haciéndolos atractivos desdf:: un punto de vista comercial.

• La mayoría de las características analizadas fueron influenciadas sólo por efecto del
peso de beneficio ( p< 0,05 ).

Cuadro 1. Principales características de la canal y rendimiento al desposte comercial
de corderos lechales. Medias (M) y desviaciones estándar ( DE)

10 kilos 15 kilos

Variables
Machos Hembras Machos Hembras
M DE M DE M DE M DE

PVS. kg. 9,ge 2,4 9,3c 1,9 15,Of 2,4 13,9d 1,5

PCC. kg. 5,3e 1,4 4,ge 1,2 7,9f 1,2 7,7d 0,7

LC. cm. 41,4e 3,7 40,9c 2,4 46,6f 4,0 45,9cl 2,6

RC.% 53,2 1,9 52,Oc 2,2 52,6a 2,7 . 55,:2bd 1,6

RV.% 54,2 1,9 53,7e 2,0 54,ea 2,2 56,7bd 1,1

PIERNA % 37,9 1,8 38,7c 1,6 38,0 2,5 36,5d 1,6

ESPALDIL.LA % 22,2 1,3 22,2 1,1 22,5 1,1 22,2 0,8

COSTILLAR % 15,78 1,2 15,ge 1,7 19,9f 1,8 19,6d 0,7

CHULETAS % 17,Oe 2,2 16,1c 1,3 13,5f 1,0 13,13d '1,4

COGOTE % 6,1 1,9 5,8 1,7 5,Oa 1,2b 6,9 0,8

COLA % 1.2.-0.3 1,3 0,2 1,1 2.L--1d__O.2
a-b en la misma Ifnea dentro grupo (10-15 kg):: p < 0,05.
e-d en la misma Ifnea entre hembras:: p < 0,05
e-f en la misma Ifnea entre machos:: p < 0,05.

REFERENCIAS

INN. Instituto Nacional de Normalización. Chile. 1980. Cortes de Carne de Ovino. Norma
Chilena Nch 1595 of. 80. 7 p. Más anexos.

Pérez, P.; Maino, M. ; Soto, A., Pittet,J. ; Palominos, X. 1997. Características de la canal
de cabritos criollos: Efecto de la alimentación y del sexo. .cwancl::s en Ciencias
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CANALES DE CORDEROS I_ECHALES DE RJ1.ZA SUFFOLK DOWN : EFECTO DEL .
PESO DE SACRIFICIO Y DEL SEXO.1

Carcass from suckiing lambs of suffolk dCJwn breed: effects of slaugter weight and
sexo

Patricio Perez m.; Mario Maino M.; Emilio Mardones V.; Claus Kobrich G. ; Sergio
Cornejo V. ; Valeria Rojas E.; Jase Pokniak R .

Facultad de Ciencias Veterinarias y Pecuarias. Universidad de Chile. Avda. Santa Rosa
11735. La Pintana. Santiago. Fax 5416840.

INTRODUCCION.

El desarrollo económico nacional de los últimos años ha significado una creciente
tendencia por la demanda de productos específicos y de calidad. Entre éstos, se puede
considerar al cordero lechal, animal criado exclusivamente con leche materna natural con
todo su valor nutritivo. La producción de este tipo de animal es una forma de incorporar
valor' agregado a la leche de oveja, tal como ha oCLI(Tido en los países europecs
mediterráneos donde ha alcanzado gran relevancia por la variedad y calidad de los
productos oFrecidos ( Ruiz de Huidobro y Cañequl~, 1993 a y b). Este trabajo tiene por
objetivo realizar una evaluación de las principales características de la canal de corderos
lechales de la raza Suffolk Down y verificar el posible efecto del peso de beneficio y el
sexo del cordero.

MATERIALES y METODOS

Se mantuvieron 30 corderos de la raza Suffolk Down en confinamiento permanente y
alimentados exclusivamente con leche de su madre. Los corderos fueron asignados a 4
tratamientos según peso d,= sacrificio (10 Y 15 kg) Y sexo ( macho y hembra). Los
animales fueron beneficiados en un matadero comerciai determinándose: peso vivo de
sacrificio ( PVS), peso de canal caliente ( PCC), largo de canal ( LC), rendimiento
comercial ( RC) Y rendimiento verdadero ( RV) ( Pérez et al, 1997) . Para conocer el
rendimiento comercial, se despostó la mitad izquierda de las canales empleando como
pauta la norma oficial ovina ( INN, 1980). Los resultados se present.an en promedio ±
desviación estándar. Los resultados fueron analizados de acuerdo a un arreglo factorial
de 2 x 2 (2 pesos de sacrificio y 2 sexos).

RESULTADOS

La mayoría de los resultados obtenidos ( Cuadro 1) fueron modificados sólo por efecto
del peso de sacrificio (p < 0,05). Al desposte comercial los mayores rendimientos
correspondieron a los cortes pierna y espaldilla seguidos por chuletas y costillar.

1 Proyecto Financiado por la Fundación para la Innovación Agraria (FIA).
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CONCLUSIONES

• Las canales presentaron altos rendimientos tanto comerciales como verdaderos.
• Al desposte (;omercial los cortes piema y espaldilla que son los de mayor valor,

superaron en conjuflto el 80%.
• La mayoría de las características de canal analizadas sólo fUl~ron modificadas por

efecto del peso de sacrificio.

Cuadro 1. Principales características de la canal y rendimiento al desposte comercial de
Corderos lechales. Medias (M) y desviaciones estándar (DE).

'10 kilos 15 kilos

Variables
Machos Hembras Machos Hembras

M DE M DE M DE M DE
PVS. kg. 10,6 2,3 8,7 2,1 14,9 1,2 14,3 2,0,

PCC. kg. 5,7 1,5 4,6 1,2 8,0 . 1,0 8,0 1,1
LC. cm. 42,1 3,13 38,8 3,3 48,4 2,2 47,0 3,3

RC.% 53,5 20,3 52,1 a 1,6 54,1 4,3 56,1 b 1,8

RV.% 54,7 1,9 53,2a 1,8 55,9 4,1 57,5b 1,6
PIERNA % 50,5 3,6 51,2 4,2 46,0 1,2 47,4 2,2

ESPALDlL~ 30,2 3,~5 30,0 1,9 25,5 0,5 25,2 1,6

COSTILLAR 21,5 4,4 19,3 8,3 28,0 2,4 26,4 2,9

CHULETAS % 20,7 3,G 24,1 . 4,1 17,4 2,3 19,6 2,9

COGOTE % 7,5 0,13 8,9 2,4 11,1 :¡C 1 'J 8,9 bd 1,9,""
COLA % 1,6 ac 0,3 1 ,9 d 0,3 1 ,4b;c O~! 1.8d 03

a-b letras diferentes en la misma linea entre grupos (10 y 15 kg) =p< 0,05.
c-d letras diferentes en la misma irnea entre sexo dentro de grupo =p'< 0,05.
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- Ruiz de Huidobro,F.; Cañeque,V. 1993 b . Producción de carne en corderos de raza
Manchega. 11. Conformación y estado de engrasamiento d'e la canal y proporción de
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168





EFECTO DEL PESO DE SACRIFICIO Y DEL sexo SOBRE LAS PRINCIPALES
CARACTERísnCAS DE LA CANAL Y RENDIMIENTO AL DESPOSTE COMERCIAL DE

CORDEROS LECHALES DEL HíBRIDO SUFfOLK DOWN X CORRIEDALEJ

Effects of slaugter weight and sex on mains carcass characteristics and dressing from
su~klingcrossed lambs of suffolk down xcorriedale

PATRICIO PEREZ M.; MARIO MAINO M.; GUILLERMO SANCHEZ V.; CLAUS KOBRICH G. ;
MARIA SOL MORALES S.; JOSE POKNIAK R .
Facultad de Ciencias Veterinarias y Pecuarias, Universidad de Chile.
Avda. Santa Rosa 11735. la Pintana. Santiago. FAX 5416840. pperez@abellodic.uchiJe.cl

INTRODUCCIÓN

Los avances económicos del país en la última década han originado una marcada tendencia
por la demanda de came en general, y se percibe, simultáneamente, un interés por productos
específicos y de calidad. Entre éstos, se puede incluir el cOrdero lechal, el cual es alimentado
exdusNameme con leche materna natura! con todo su valor nutritivo. El colocar en el mercado
este tipo de animal es una alternativa concreta de revalorizar la leche de oveja, tal como ha
ocurrido en los paises europeos mediterráneos donde ha alcanzado gran re'evancia por la
variedad y calidad de los productos ofrecidos (Pérez y col., 1998 a y b). El presente trabajo
tiene por objetivo evaluar las principales caracteristicas de la canal y su rendimiento al desposte
comercial de corderos lechales híbridos SuffoJk Down x Corriedale verificando el posible efecto
del peso de beneficio y el sexo de los corderos.

MATERIALES Y MÉTODOS

Se mantuvieron 25 COfderos híbridos Suffotl< OO'Nn x Conieda!e en confinamiento permanente y
alimentados exclusivamente con leche de su madre. Los corderos fueron asignados a 4
tratamientos según peso de ~rifi.cio (10 Y 15 I<g) Y sexo (macho y hembra). los animales
fueron beneficiados en un matadero comercial determinándose: peso vivo de sacrificio (PVS),
peso de canal caliente (PCC), largo de cafla¡ (Le), rendimiento correrciat (Re) y rendirrnento
verdadero (RV) (Pérez y col., 1998 a,b). Para conocer el rendimiento comercial, se despostó la
mita<i izqu;eroa de las canales empleando como pauta la nOfffia oficial ovina (INN, 1980). los
resultados se presentan como promedios ± desviaoon estándar, siendo analfz8dós de acuerdo
a un arreglo factorial de 2 x 2 (2 peS05 de sacrmcio y 2 sexos).

RESULTADOS

La mayoría de los resultados obtenidos (Cuadro 1) fueron modifica<1os sólo por efecto del peso
de sacrificio (p<O,05). Al desposte comercial los mayores rendimientos correspondieron a los
cortes pterna y espakllila seguidos por chuletas y costillar, lo cual confirma resultados anteriores
en otras razas (Pérez y col., 1998 a y b).

I Proyecto Financiado por la Fundación para la Innovación Agraria (FIA).
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Cuadro 1. Principales características de la cana4 y rendimiento al desposte comercial de
Corderos lechales del híbrido Suffolk Down x Coniedale. Medias (M) y desviaciones
estándar (DE).

10 kilos 15 kilos

Variables
Machos Hembras Machos Hembras

M DE M DE M DE Al DE

PVS.Kg 11.96 1.16 9.62 1.2 15.34 1.25 13.25 1.38

PCC.Kg 6.38 0.51 4.96 0.9 8.21 0.64 6.86 0.45

LC.Cm 43..75 2.06 38.88 2.42 44.4 3.21 42.38 2.0

RC.% 53.47 2.2 51.17 4.78 53.59 1.63 52.15 5.13

RV.% 59.0 1.85 56.97 5.2 57.46 2.01 56.92 6.22

PIERNA % 36.77 1.36 35.04 1.04 35.72 0.81 36.40 2.46

ESPALDILLA % 22.99 0.59 24.47 1.95 22.42 2.08 23.45 2.09

COSTILLAR % 16.29 2.30 14.22 1.69 15.65 2.15 16.01 2.23

CHULETAS % 18.57 1.53 19.29 2.77 19.64 3.69 17.81 1.56

COGOTEl}{. 4.10 1.12 6.05 2.37 5.38 0.94 5.1 1.38

COLA % 1.24 0.64 1.04 0.52 1.12 0.30 1.10 0.23

CONCLUStONES
• Los rendimientos, tanto comerciales como verdaderos, de las canales fueron elevados.
• Los ren<lim~ntoscomerciales, verdaderos y at desposte permiten afirmar que· ~as eana~s

son comercialmente atractivas.
• El peso de sacrificio resuttó 5ef la única fuente de variación con efecto significativo sobre fa

mayoría de las características de la canal analizadas.
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PRINCIPALES CARACTERisncAS DE LA CANAL Y RENOfIItENTO AL DESPOSTE
COMERCIAL DE CORDEROS LECHALES DEL HiBRIDO SUFFOLK DOWN X MERINO

PRECOZ ALEMAN: EFECTO DEL PESO DE SACRIFICIO Y DEL SEXOZ

Mains carcass characteristics and dressing from suckling crossed lambs of suffolk down
x merino precoz aleman: effects of slaugter weight and sex

PATRICIO PEREZ M.~ MARIO MAINO M.; GONZALO ELGUETA N.; CLAUS KOBRICH G.;
MARIA SOL MORALES S.; JOSE POK!'JtAK R .
Facultad de Ciencias Veterinarias y Pecuarias. Universidad de Chile.
Avda. Santa Rosa 11735. La Pintana. Santiago. FAX 5416840. pperez@abello.dic.uchiJe.c1

INTRODUCCiÓN

En los países desarrollados se presenta una fuerte tendencia hacia la demanda de productos
especiflCOS y de calidad, una vez que se han cubierto las necesidades básicas de consumo de
productos cárnicos. Entre los productos uspeciaHty", se puede induir el cordero lechal. el cual
es alimentado exdustvamente con !eche materna natural. con todo su valor nutritivo. La
presencia de este producto en el mercado es una alternativa concreta de complementar la
promisoria actividad de la producción de queso de oveja en nuestro país, como ha ocurrido en
España, Italia y Grecia, entre otros (Pérez y coL. 1998 a y b). El presente estudio pretende
evaluar las principales características de la cana! y su rendimiento al desposte comercial de
corderos lechales híbridos SuffoIk Down x Merino Precoz Alemán verificando el posible efecto
del peso de beneficio y el sexo de los corderos.

MATERlALES y MÉTODOS

Se criaron 30 corderos hlbridos Suffolk Down x Merino Precoz Alemán bajo confinamiento
permanente y aflmemaOO.s exdustvamente con feche de su madre. Los corderos fueron
asignados a 4 tratamientos según peso de sacrifICio (10 Y 15 kg) Y sexo (macho y hembra). Los
animrnes fueron beneficia<ios en un matadero comercial determinándose: peso vivo de
sacrificio (PVS), peso de canal caliente (PCC). largo de canal (LC). rendimiento comercial (RC)
y rendimiento verdadero (RV) (Pérez y col., 199B a.b). Para conocer el rendimiento comercial.
se despostó la mitad izquierda de las canales empleando como pauta la norma oflC.ial ovina
(INN, 1980). Los resultados se presentan como promedios ± desviación estándar, siellÓO
analizados de acuerdo a un arreglo factorial de 2 x 2 (2 pesos de sacrifldo y 2 sexos).

RESULTADOS

La mayoría de las variabies estudiadas (Cuadro 1) fueron influidas sólo por el peso de sacrificio
(p< 0.05). Al desposte comerciai los mayores rendimientos correspondieron a los cortes pierna
y espaldüJa seguidos por chuletas y costillar, lo cual confirma resultados ameriores en otras
razas (Pérez y co!., 1998 a y b).

• Proyecto Financiado por la Fundación para la Innovación Agraria (FlA).
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COMPOSICION ANATOMICA y CALIDAD DE CARNE DE CORDEROS LECHALES DEL
HIBRIDO SUFFOLK DOWN X CORRIEDALE: EFECTO DEL PESO DE SACRIFICIO Y DEL
SEXO.

PEREZ M. P; MAINO M. M.; POKNIAK R. J. Facultad de Ciencias Veterinarias y Pecuarias.
Universidad de Chile. Casilla 2. Correo 15. Santiago-Chile. Proyecto financiado por Fundación para
la Innovación Agraria (FIA). jpokniak@abello.dic.uchile.c1.

El avance económico nacional e'n la última década ha puesto de manifiesto una sorprendente

demanda por productos específicos y de calidad, entre los cuales está el queso de oveja y como

una muy promisoria alternativa la producción de cordero lechal. La crianza y comercialización de

este tipo de animal es una forma de incorporar valor agregado a la leche de oveja, tal como ha

ocurrido en los países europeos mediterráneos donde ha alcanzado gran relevancia por la

variedad y calidad de los productos ofrecidos. Este trabajo tiene por objetivo realizar una

evaluación de la composición anatómica y la calidad de la carne de corderos lechales del híbrido

Suffolk Oown x Corriedale y verificar el posible efecto del peso de beneficio y el sexo del cordero.

Se mantuvieron 30 corderos en confinamiento permanente y alimentados exclusivamente con

leche de su madre. Los corderos fueron asignados a 4 tratamientos según peso de sacrificio (10 Y

15 kg) y sexo ( macho y hembra). Los corderos fueron beneficiados en un matadero comercial

determinándose: peso vivo de sacrificio (PVS), peso canal caliente (PCC), rendimiento verdadero

(RV) y perfil de ácidqs grasos de los depósitos adiposos perirrenal y pélvico. Se seleccionaron y

disecaron los cortes espaldilla y pierna por la mayor proporción de porción comestible en

comparación a otros cortes. La determinación de la calidad de la carne incluyó las siguientes

características: terneza, capacidad de retención de agua, capacidad emulsionante y evaluación

sensorial mediante un panel de expertos que evaluó el corte comercial filete (psaas majar, psoas

minar, iliacus y quadratus lumbarum) de los corderos. Los indicadores considerados fueron

apariencia, aroma, color, salado, grasitud, fibrosidad, textura, sabor, aceptabilidad, dureza y

jugosidad. Los resultados se presentan en promedios ± desviación estándar y su análisis fue

hecho empleando un modelo factorial de 2 x 2 (2 sexos y 2 pesos de sacrificio). Los principales

resultados obtenidos en este trabajo señalaron que el RV fue cercano a un 57.6%. La composición

anatómica de ambos cortes alcanzó en promedio a 58% de músculo, 24.4% de hueso, 13.4% de

grasa y 4.2% de residuos. El perfil de ácidos grasos indicó una significativa presencia de los ácidos

palmítico y esteárico. La calidad de la carne, por su parte, fue elevada, con una apropiada terneza

y fue calificada como muy aceptable. Estas variables no fueron influenciadas por el peso de

sacrificio, aunque se observó una mejor calidad en los corderos sacrificados a los 15 kg, tanto en

machos como en hembras. Los resultados logrados con el híbrido SOxCO, comprueban una vez

más, que el cordero lechal tiene tiene reales expectativas de llegar a constituirse en un producto

que cubriría la demanda de un público exigente con respecto a la calidad de producto.



Cuadro 1. Principafes características de la canal y rendímiento a4 desposte comercial de
corderos lechales del híbrido Suffolk Down x Merino Precoz Alemán. Medias (M) y
desviaciones estándar (DE).

10 kilos 15 kilos

Variables
Machos Hembras Machos Hembras

M DE M DE M DE M DE

PVS. kg. 10.89 .1.59 9.54 1.32 14.9-5 3.08 15.75 3.07

?CC. kg. 5.81 0.86 5.04 0.88 8.31 1.78 8.64 2.15

LC.Cm. 42.57 3.46 42.86 3.29 46.25 4.37 43.25 5.15

RC.% 53.39 2.45 52.65 3.40 55.5 1.46 54.44 3.62

RV.% 58.37 2.06 57.57 3.71 61.56 .3.40 59.32 3.50

PIERNA % 36.31 1.84 35.48 1.69 35.07 1.65 35.68 1.61

ESPALDILLA % 22.61 1.68 23.35 1.28 22.50 1.30 21.81 1.11

COSl1UAR% 12.86 2.26 14.07 1.91 16.53 1.92 15.85 2.51

CHULETAS % 20.06 1.79 19.87 1.69 1927 2.45 19.61 2.45

COGOTE % 7.15 129 5.87 2.24 5.46 1.66 6.05 1.48

COLA % 0.98 0.'11 1.01 0.23 0.99 0.22 0.98 0.19

CONCLUSIONES
• Las características de la canal analizadas mostraron ser comercialmente atractivas

pese al bajo peso vivo de sacrifico de los corderos.
• las variables estudiadas fueron signifICativamente modificadas sólo por el peso de

sacrificio.
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COMPOSICION TISULAR Y CALIDAD DE CARNE DE CORDEROS LECHALES DE HíBRIDO
SUFFOLK DOWN x MERINO PRECOZ ALEMAN : EFECTOS DEL PESO DE SACRIFICIO Y
SEXO.

PEREZ M.P; MAINO M. M; POKNIAK R. J. Facultad de Ciencias Veterinarias y Pecuarias.
Universidad de Chile. Casill~ 2. Correo 15. Santiago-Chile. Proyecto financiado por Fundación para
la Innovación Agraria (FIA). jpokniak@abello.dic.uchile.cl.

El consumo de carne de ovino' local ha disminuido hasta 0,5 kglhabitante año, habiendo alcanzado

previamente a 2,5 kg/hab/año lo que podría deberse a múltiples factores. Entre ellos, se pueden

mencionar calidad, estacional ida, precio y aceptabilidad del producto, factores que no han recibido

la suficiente atención y estarían incidiendo en su demanda y consecuentemente, en el precio y los

ingresos de un gran número de productores. Una alternativa productiva para revertir el menor

consumo señalado es la valoración del producto a través de su cabal conocimiento, ofreciendo al

mercado distintas calidades asociadas a sistemas de alimentación y distintos pesos de beneficio.

Una de las alternativas a evaluar es la producción de corderos lechales, animales alimentados

exclusivamente con leche y sacrificados a bajo peso y temprana edad. Este trabajo tiene como

objetivo realizar un estudio de la composición tisular y calidad de la carne de corderos lechales del

SOxMPA. Se criaron 28 corderos lechales de ambos sexos, mantenidos juntos a sus madres

durante el periodo experimental y alimentados exclusivamente con leche materna. Se asignaron a

4 grupos de 7 a\limales cada uno, considerando sexo y peso de sacrificio (10 Y 15 kg). Los

corderos fueron beneficiados en un matadero comercial determinándose: peso vivo de sacrificio

(PVS), peso canal caliente (PCC), rendimiento verdadero (RV) y perfil de ácidos grasos de los

depósitos adiposos perirrenal y pélvico. Por su reconocida mayor proporción de porción comestible

se eligieron y disecaron completamente los cortes espaldilla y pierna. Para la determinación de la

calidad de la carne se consideraron las siguientes características: temeza, capacidad de retención

de agua, capacidad emulsionante y evaluación sensorial mediante un panel de expertos que

evaluó el corte comercial filete (psoas major, psoas minor, ifiacus y quadratus fumborum) de los

corderos. Los indicadores considerados fueron apariencia, aroma, color, salado, grasitud,

fibrosidad, textura, sabor, aceptabilidad, dureza y jugosidad. Los resultados se presentan en

promedios ± desviación estándar y su análisis fue hecho empleando un modelo factorial de 2 x 2

(2 sexos y 2 pesos). Los principales resultados obtenidos fueron RV que superó el 50%. La

composición tisular de ambos cortes fue en promedio de 55% de músculo, 23% de hueso, 17% de

grasa y 2,2% de residuos. El perfil de ácidos grasos mostró un predominio de ácidos grasos

saturados. En cuanto a la. calidad de la carne, considerando los indicadores enunciados fue

elevada, con una adecuada temeza y una alta aceptabilidad. Algunas de las variables estudiadas

fueron modificadas por efecto del peso de sacrificio y por el sexo, dentro de un peso detenninado.

Los resultados ratifican que el producto cordero lechal es una interesante alternativa para potenciar

el consumo de carne ovina en Chile y como posible recurso de exportación.
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COMPOSICION ANATOMICA y CALIDAD DE CARNE DE CORDEROS LECHALES DE RAZA
SUFFOLK DOWN : EFECTO DEL PESO DE SACRIFICIO Y DEL SEXO.

PEREZ M. P; MAII\IO M. M.; POKNIAK R J. Facultad de Ciencias Veterinarias y Pecuarias.
Universidad de Chile. Casilla 2. Cor.reo 15. Santiago-Chile. Proyecto financiado por Fundación para
la Innovación Agraria (FIA). jpokniak@abello.dicuchile.c1.

El desarrollo económico de Chile en los últimos años ha conllevado una sostenida demanda por

productos especificas y de calidad, como es el queso de oveja y como podría ser la producción de

cordero lechal. La producción de este tipo de animal es una forma de incorporar valor agregado a

la leche de oveja, tal como ha ocurrido en los paises europeos mediterráneos donde ha alcanzado

gran relevancia por la variedad y calidad de los productos ofrecidos. Este trabajo tiene por objetivo

realizar una evaluación de la composición anatómica y la calidad de la carne de corderos lechales

de la raza Suffolk Down y verificar el posible efecto del peso de beneficio y el sexo del cordero. Se

mantuvieron 30 corderos de la raza Suffolk Down en confinamiento permanente y alimentados

exclusivamente con leche de su madre. Los corderos fueron asignados a 4 tratamientos según

peso de sacrificio (10 Y 15 kg) Y sexo ( macho y hembra). Los corderos fueron beneficiados en un

matadero comercial determinándose peso vivo de sacrificio (PVS), peso canal caliente (PCC),

rendimiento verdadero (RV) y perfil de ácidos grasos de los depósitos adiposos periírenal y pélvico

Por su reconocida mayor proporción de porción comestible se eligieron y disecaron completamente

los cortes espaldilla y pierna Para la determinación de la calidad de la carne se consideraron las

.siguientes características: terneza, capacidad de retención de agua, capacidad emulsionante y

evaluación sensorial mediante un panel de expertos que evaluó el corte comercial filete (psoas

majar. psoas minar, iliacus y quadratus lumborum) de los corderos. Los indicadores considerados

fueron apariencia, aroma, color, salado, grasitud, fibrosidad, textura, sabor, aceptabilidad, dureza y

jugosidad. Los resultados se presentan en promedios ± desviación estándar y su análisis fue

hecho empleando un modelo factorial de 2 x 2 (2 sexos y 2 pesos de sacrificio) Los principales

resultados obtenidos en este trabajo señalaron que el RV fue cercano a un 55%. La composición

anatómica de ambos cortes alcanzó en promedio a 55% de músculo, 23% de hueso, 17% de grasa

y 2% de residuos. Los ácidos grasos mayoritariamente presentes correspondieron a los saturados

destacándose el palmítico y el esteárico. La calidad de la carne, por su parte, fue elevada,

presentándo una apropiada terneza y siendo calificada como muy aceptable. Estas variables no

fueron influenciadas por el peso de sacrificio, aunque se obserJó una mejor calidad en los

corderos sacrificados a los 15 kg, tanto en machos como en hembras. Los resultados ponen de

manifiesto que el cordero lechal podria llegar a constituirse en un producto que cubriria la

demanda de un público exigE''1te con respecto a la calidad de producto.



COMPOSICION TISULAR Y CALIDAD DE CARNE DE CORDEROS LECHALES DE RAZA
MERINO PRECOZ ALEMAN • EFECTOS DEL PESO DE SACRIFICIO Y SEXO.

PEREZ M.P; MAINO M. M; POKNIAK R J. Facultad de Ciencias Veterinarias y Pecuarias.
Universidad de Chile. Casilla 2. Correo 15. Santiago-Chile proyecto financiado por Fundación para
la Innovación Agraria (FIA). jpokniak@abello.dic.uchile.c1

El consumo de carne de ovino en Chile ha descendido hasta un nivel de 0,5 kg/habitante año, lo

que podria deberse a múltiples factores. Entre ellos, se pueden mencionar el valor nutritivo, precio

y aceptabilidad del producto, a éstos no se les ha dado la debida importancia en Chile y podrian

estar incidiendo en su demanda y consecuentemente, en su precio y por lo tanto, en los ingresos

de un gran número de productores. Una posibilidad practica de revertir el menor consumo es la

valoración del producto a través de su cabal conocimiento, ofreciendo al mercado distintas

calidades asociadas a sistemas de alimentación y distintos pesos ge beneficio Una de las

alternativas a evaluar es la producción de corderos lechales, animales alimentados exclusivamente

con leche y sacrificados a bajo peso y temprana edad. Este trabajo tiene como objetivo realizar un

estudio de la composición tisular y calidad de la carne de corderos lechales de la raza merino

precoz alemán. Se criaron 28 corderos lechales de ambos sexos, mantenidos juntos a sus madres

durante el periodo experimental y alimentados exclusivamente con leche materna. Se asignaron a

4 grupos de 7 animales cada uno, considerando sexo y peso de sacrificio (10 Y 15 kg) Los

corderos fueron beneficiados en un matadero comercial determinándose peso vivo de sacrificio

(PVS), peso canal caliente (PCC), rendimiento verdadero (RV) y perfil de ácidos grasos de los

depósitos adiposos perirrenal y pélvico. Por su reconocida mayor proporción de porción comestible

se eligieron y disecaron completamente los cortes espaldilla y pierna. Para la determinación de la

calidad de la carne se consideraron las siguientes caracteristicas. terneza, capacidad de retención

de agua, capacidad emulsionante y evaluación sensorial mediante un panel de expertos que

evaluó el corte comercial filete (psoas majar. psoas minar, iliacus y quadratus lumborum) de los

corderos. Los indicadores considerados fueron apariencia, aroma, color, salado, grasitud,

fibrosidad, textura, sabor, aceptabilidad, dureza y jugosidad. Los resultados se presentan en

promedios ± desviaclón estándar y su análisis fue hecho empleando un modelo factorial de 2 x 2

(2 sexos y 2 pesos). Los principales resultados obtenidos fueron RV que superó el 50%. La

composición tisular de ambos cortes fue en promedio de 57,5% de músculo, 23% de hueso, 12%

de grasa y 3,6% de residuos. El perfil de ácidos grasos mostró un predominio de ácidos grasos

saturados. En cuanto a la calidad de la carne, considerando los indicadores enunciados fue

elevada, con una adecuada terneza y una alta aceptabilidad. Algunas de las variables estudiadas

fueron modificadas por efecto del peso de sacrificio y por el sexo, dentro de un peso determinado.

Los resultados ratifican que el producto cordero lechal es una interesante alternativa para potenciar

el consumo de carne ovina en Chile y como posible recurso de exportación.



7.3. Comunicaciones de Extensión.
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La producción ovina nacional se

caracteriza por ser. en general. extensi­
va y por ocupar prioritariamente sue­
los donde es difícil y/o no es posible
establecer e!icientes explotaciones bo­
vinas. Dentro de las actividades rele­
vantes de este sector empresarial está
la producción de carne, la que dentro

de las carnes rojas, ha sido un rubro de
permanente exportación, aún cuando
su consumo interno actualmente alcan­

za una cifra cercana a 0.. 5 kilos / per­
sona I año. La rentabilidad de las
ovejeras nacionales muestra un fuerte
descenso por la depresión manifiesta
del precio de b lana y de la carne. por
lo que es urgente buscar alternativas
viables y sostenidas en el tiempo. que
pemlitan mejorar esta situación y con
ello elevar la calidad de vida de un vas­
to número de productores.

Una de las alternativas de mejorar
el precio de cualquier producto es au­
mentar su diversidad. lo cual permite.

además de su diferenciación. incre­
mentar el valor agregaúo por encima

del precio del producto original. La

estrategia utilizada es la transformación
de un producto indiferenciado. cono­
cido comercialmente como COI/1­

modity. de bajo valor unitario y que se
vende con poca caracteri zación de sus
bondades. por uno diferenciado o
speciality, a los cuales se les adicionan
una serie de procesos o incot-poran ser­
vicios que permiten su diferenciación.
por medio de lo que se conoce como

alta illteligellcia. En el caso específi­
co de la producción ovina. numerosos
son los ejemplos seguidos. pues en los
países desarrollados. corno los inte­
grantes de la Unión Europea. cada día
se acrecienta el interés por la adquisi­
ción de estos productos, entre los cua­

les se pueden mencionar: Label. ""Iar­
caso Denominación de origen o espe·
ci('jeos dentro de éstos. también iden­
tificados como de calidad conocida. se

encuentrJ el cordero lechal.

El cordero ¡echa! corresponde a un

animal de raza definida. alimentado

exclusivamente con leche materna na­
tural con todo su valor nutritivo, cria­

do en un período determinado del año.
beneficiado entre los 25 a 35 días de
vida. con un peso vivo de 10 a 15 ki­

los y un peso de cJnal que fluctúa en­
tre 5 y S kg. Estos corderos además de
sus características de alimentación y

peso de canal se caracterizan por pre­
semar una carne mas blanca que los sa­
crificados a mayor edad y peso. Ade­
más, de poseer un menor grado de sa­

turación en su grasa, su carne es jugo­
sa y de elevada terneza.

La producción de carne de cordero

lechal es una actividad importante en
la Unión Europea. sobre todo. en los
países con influencia mediterránea. Un
ciare ejemplo de esta actividad es IJ
realizada por los ganaderos españoles.
'Juie'1es produjeron en el año 1994 cer­
CJ de 5 millones de estos animales.
Junto a lo signific:Jtivo de eslJ cifra es
relevante también. el precio que alcan­
la este tipo de carne. que en ese mer-



cado es superior en un 60 % a la del
cordero que se sacrifica a un mayor
peso vivo ( 30 a 3S kilos) y que pre­
senta características similares al pro­
ducido en la zona central de Chile.

Nuestro país, ha experimentado un
claro y sostenido crecimiento, hecho
puesto de manifiesto por las cifras del
PIB, que indica aumentos desde
4.297.337 millones de pesos en 1989
a 5.855.011 millones, en moneda de
igual valor, en 1994. Este progreso, se
ha manifestado en notables incre­
mentos en diferentes indicadores de
calidad de vida. que aproximan sus
valores a los de sociedades desarro­
lladas del hemisferio norte. Entre es­
tos logros, se puede mencionar la dis­
ponibilidad aparente de carne/hab/año,
que ha aumentado desde los 38, 6 kg.
en 1991 hasta 54,Ikg, en 1994, lo que
representa alrededor de un 40% de au­
mento en el período.

Las sociedades desarrolladas, en
especial aquellas de mayores niveles
de ingreso per cápita, se han carac­
terizado históricamente, entre otros
aspectos, por presentar hábitos orien­
tados al consumo de alimentos de alta
densidad energética, provenientes de
carbohidratos de fácil digestión y de
grasas. Además, los alimentos de ori­
gen animal han ido ocupando un es­
pacio cada vez mayor en sus dietas, lo
que representa claro signo de estatus.

Por otra parte y contemporaneamen­
te a las tendencias descritas, el público
consumidor ha comenzado a expresar
su preferencia por consumir cada vez
más carnes magras, debido a la alerta
pública desencadenada al relacionar la
presentación de enfermedades cardio­
circulatorias con la ingesta de grasas
en especial aquellas de tipo saturadas.

En este escenario, se ha ido obser­
vando un cambio en las prioridades de
consumo de carnes, lo que se ha tradu­
cido en el desplazamiento de la tradi­
cional preferencia por carnes rojas, a
la demanda creciente por carnes más
magras consideradas más sanas. Esta

situación mundial, ha encontrado tam­
bién su réplica en Chile, donde. en par­
ticular, la disponibilidad aparente de
carne de ovino/hab/año ha fluctuado
entre O,7kgen 1991 y O,6kgen 1994.

Por consiguiente, se visualiza un
país emergente, de prosperidad en in­
cremento, con poder adquisitivo en
progresivo aumento en su población.
Así, es dable suponer un compor­
tamiento de consumo semejante al ob­
servado en otras sociedades, donde el
consumo de carnes es un signo de
prosperidad. Sin embargo, hablamos de
carnes magras y en esta oportunidad,
de carnes de ovino.

Así el desafío para el sector pro­
ductor ovino es el de satisfacer parte
de esta demanda en expansión. con un
producto de "elite", no con un
"commodity" como ha sido la tradi­
ción. La producción ovina es difícil que
pueda lograr importantes incrementos
basados en sistemas tradicionales ex­
tensivos o semi extensivos, con corde­
ros de 25-30 kg de peso y con un alto
grado de infiltración grasa altamente
saturada. Se puede aumentar la carga
animal de los sistemas productivos con
la incorporación 'de nuevos cultivos
forrajeros, adecuadas prácticas de ma­
nejo, riego, fertilizaciones, conserva­
ción de forrajes, suplementaciones
nutricionales especiales, entre otros y
mejorar de este modo, significa­
tivamente, el recurso pratense prima­
rio. Los niveles de inversión necesa­
rios para lograr esta importante mejo­
ra son gigantescos y si se mantiene el
producto tradicional, cordero de eleva­
do peso, queda fuera de toda posibili­
dad real el lograr beneficios relevan­
tes para la producción ovina nacional.

Las razas ovinas existentes en el
país, tienen un alto potencial para la
producción rústica de carne, ya sea en
forma tradicional o en sistemas más
avanzados. como lo confirma la litera­
tura especializada. Por lo tanto, con las
razas disponibles, se puede insertar
esta estrategia "novedosa", de produ­
cir un cordero lechal, con carac-

terísticas organolépticas de "spe­
ciality", lo que se ha logrado ya en el
exigente mercado europeo.

La estrategia de producir corderos
lechales es factible de implementar
bajo las condiciones en que se realiza
la producción ovina nacional, tal como
ocurre en la zona mediterránea euro­
pea donde ha alcanzado gran relevan­
cia por la variedad y calidad de los pro­
ductos ofrecidos y es una forma muy
promi-soria de incorporar valor agre­
gado a la leche de oveja. Además, es
muy importante de destacar; que esta
alternativa es totalmente complemen­
taria con la incipiente fabricación de
quesos de ovejas, pues ello requiere del
destete temprano de los corderos. Por
otra parte, la globalización de la eco­
nomía mundial abre la posibilidad de
ingresar a macromercados, con lo cual
se acrecientan las expectativas de ex­
portación de productos con mayor va­
lor agregado, como sería el cordero le­
chal.

Lo comentado, ofrecer un producto
novedoso para el consumidor nacional,
con la posibilidad de llegar a merca­
dos donde existe traducción de consu­
mo de esta speciality y la complemen­
tación con la industria productora de
quesos de oveja, constituyen una real
diversificación, para elevar la rentabi­
lidad del sector y por consecuencia, la
calidad de vida de un alto número de
productores ovinos.

Esta diversificación productiva ya
ha recibido apoyo por parte de la Fun­
dación para la Innovación Agraria
(FIA) al aprobarse un proyecto concur­
sado por un monto aproximado de US$
225.000, cuyo objetivo es evaluar,
mediante el empleo de los genotipos
ovinos más representati vos existentes
en el país, la producción de esta
speciality. 4.

Dr. Palricio Pérez Meléndez. (MY., MS).
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7.4. Otras actividades de difusión
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ESTE RECETARIO HA SIDO GEN11LEZJ-l DE:

ALBACETE GANADERA, S.L.
Avda. Ramón y Cajal, 13

Teléfono 967 21 00 69 - 02005 ALBACETE

RECETAS TRADICIONALE~

DE CORDERO MANCHEGO



La elaboraciól1 oe este recetario fa sioo posIble
jli7CÚ5 t71 tmb'ljO Oc /IIlíI persol1a amal1te oe J'J1 tierra Jl
t7 Sil Ilacompañal1te alegreN como ella lo oescribe. Su
111fl,tjl1/iCt7 labor consistió CI1 filie oU717l1te años¡ fuerol1
recorriclf()o los ¡Jllc[,(os r)e 1IIIcslm ref}ió/~ J7 paso a paso¡
rbcubrieron tooo t1íJO oe costNmbres Jl traoiciol1es ~
especialmel1te¡ cOl1ooerol1 a fOl1oo el arte oe la coclita
!I1al1cfega.

Hemos ,/uerioo tacer I1Na pel/lfeña selecciól1 oe
las recetas l/He ellos fuerol1 elaboral1oo ONl17l1te SH
(II1r)ar)Hra por la JvJal1cf(~ selecc1rmaf1{)o /mí1cipalmente
las I/lIe por)ríal1 elaborarse CON Coroero Nfflm:f;ego. Como
eltl I11lsH1t7 expliCt7 eN SNS escJ7toJi estas recetas surgel1
oC IIN {mbtljo /JIIlt1l1Jel1te artesaNalJl las f;emos flNerioo
tmllscnblií talJ7 como ella /o fizo¡ respetanoo las míces
,lJ costHlJlbres oe las pe!'SOIlas I/lIe se !t7J facilitan)!1. De
(1ft l/He se Hllfestre claramenle NIIi7 710It7b!e sel1ci!ezala
f;om r)e rJescnbli,las.

Querernos oar I1l1estro más J'JHcero
agmoeclÍl17ento a tooas estas persol1as fiNe cNioan J7
valoml1 11Nestra tierra J? primoroialmel1te¡ a Cartl1!í1a
Useros¡ clogi171100 con 10017 úl1cerirJlo SN JÍ1creíble Jl
Iabonosl7 tarea.



. Ilustración Parlada:
Título: "PASTOR MANCHEGO"
Autor: D. Julio Carrilera.

. Recetas ceúiúas por gentileza de Da Cormina Useros.
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RANCHO DE CARNE

Se solía 0acer el1 lCls ClloCCls¡ ClAClI100 se rnCltCIbCl ~I~I

coroero¡ ~lOnl1d.l1el1te fklYCI ItIUC0C1S yJerSOI1C1S.

Se fJClrtel1 lCls fJClleti{{Cls ¿¡ yJienlCls el1 trozos mlA¿¡

yJcC¡lAel1os ¿¡ se fJOl1e tCll1tC1 yJCltCItCI como CClrl1e¡ e~1 gral10es
lCltCIs.

Se les ec0C1 UI1 fflCljCloo oe, SCl{¡ Cljos¡ yJimie~ltCl el1

grCll1o¡ {Clurel¡ tomi{{o¡ romero¡ fJü'nel1tól1¡ Clceite cruoo¡ se

oeslíe COI1 vil10 Cll1ejo¡ se Ul1tC1l1 COI1 él tooo el cOI1OUl11io' oe

CClnle (¡ue 0C1¿¡ el1 {ClS latas ¿¡ se l11ete~J Cll 00r110.

El oíCl C¡lAe se H'lCltClba 1111 coroero se solía el1Ce~IOer

el 0orHo fJClrCl 0C1cer lAl1a coc0urCl oe fJClI1 ¿¡ CI COf¡tif'Ut1Ciól1
Hletcr {ClS {CltClS oc coroero.

REVOLTIJO

ClACI~IOO se HICltClba lAl1 coroero e~1 e{ campo¡

oes/més oc Htil¡zClr lCls fJC!leti{{as¡ pienJas ¿¡ c0lAetas¡ COI1

tooo lo resLClI1te se LrocCClba ItIU¿¡ .'~le~luoo¡ se flO~líCl e~1

HI1C1 grClI1 sClrtéf1 COI1 SCIl¡ ajos¡ fJifHiel1tC1 ¿¡ ceDoUCI¡ oesfmés

se revHelve COI1 HI1 fJO(juito oe eSfJecia ¿¡ 0uevo bCltioo¡ ¿¡

0ec0C1s [as Cllból10igCls se val1 friel100 el1 aceite o mal1teca
¿¡ {lAego se fJol1el1 a gl1iSCIr el1 1111C1 salsa oe perejil¡ Cijo ¿¡

{l lmel10m

'~f)(/JI/e/J¡¡II tI tlrltlle l'liltl I? seré 1111 (,lIell (//lltil{l"
, l. ,7'



ASADO DE CORDERO MONTE "NEVAO" DE PILI

It1greoieJ1tes IJara seis IJersoJ1as: Ki{o :9 H'leoio oe paleti{{a
oe coroero¡ W1a ccbolla¡ urJa cabeza oe ajos¡ 111" vaso oe
virJO bfMlco¡ OOS 011cvos Ol1rDS¡ 100 91'S. oC a{'/'IcI"OYclS¡ 111'1
{zi{o oe patCltas; 111'Ja rmna oe pcreji{¡ oos oierltes oe eljo :9
Ut1 rJOCO oe ha rirIa,

Mooo oe bacerlo: se pasat1 los trozos oe can1e por (1Clrirll1
:9 sc ooraJ'l; se pOl'lel1 en {a oUa corl {Cl cebo{{a partioa CI'I
matra;, {tI cabeza oe {ljos/ e{ vino :9 ¡'¡/1 VClSO oe t1gllll.

CUClJ'IUO lel canJC cstá tierna se fríen las p<1tlltelS
{l{argtlotls :9 gor01ls; se colocarl el1 perol el'Jciwla los trozos
oc Ctl1'lle :9 el jl1go. Se bace 1m rJicaoillo con el pCl'eji( los
uos vientes oe ajo; {as a{Hlel'lOrtlS :9 {as :gefHas oel 01lCVO
ouro/ se ocshacc con Ul'1 rJOCO oe vino :9 se le IJDrle Ijar
cnCIf I'J{I,

CABEZA DE CORDERO

Abierta 11.11 fJOCO/ remataoos los ojos :9 biel1 lÜI'Jpia
{a boca; se re{{el1a tooa oe peoazas oe toci 11 o :9 se coloca
CI1 1,lrl pcroÍ¡ que se le pOl1e un poco caloo/ cebolla fJicaoa
fllel1l1ikl; IJcreA {tlurel; pill'Jierlto :9 sal/ :9 se le oeja cocer
h1lsta qlle queoe lJOCO caloo :9 esté 11-111:9 tiCYl1a.

''O//a SiÍl,I//{ l/O (¡('/fl! ///(I/1ji//'''

2

CORDERO AL AJO ARRIERO DE MISERICORDIA

IJ1greoieJ1tes: Url kilo oe carne oe coroero oeshuesaoCl}
ooscientos grCll1'lOs oe hígaoo; oos oientes oe ajo; UI1Cl miga
UC pal1/ ~lrlCl Cl1c0arCloitCl oe pil'nentórl :9 tres cLKharaoCls
ve virlClgre.

Mooo oe bacerlo: se IJone a freír la carne oe coroero}
nlMJOO le faltCl I1rI IJOCO se le al1aoel" lClS tajaoas oe
bígaoo/ 11 nCl vez frito/ se le fric l(1 miga oe pe1f1 :9 el
¡JÍfl'Jcntórl.

EJ'I el mortcro se pica n los oicntes oe ajo :9 el
bigaoo/ se oesbClce cal'l un IJOCO oe aglw :9 sc le al1aoe el
Vil'Iaerc/ sc {c ecba tooo esto Cl1 (el sClrtél'1 ';!) sc ocja t¡UC
mcza basta tlue la CaYl1e esté tierna.

CHULETAS EN PAPEL

Se a¡¡(Clstal'1 bict1 :9 se cubrcl" COI'I H1Mltcca/ PClf'
r{¡{{tloo/ sa{/ fJCrcji{ ';!) pimiel1tCl. Se liarJ Ima a 11l'la/ erJ
¡Japel porliél',oolas erl lCls fJarrillas a fuego lento.

Para servirlas se oeslíat1 :9 se les IJone un IJOCO oe
Zl1mo oe lifl1órl.



CODILLOS RELLENOS

PClra este g~tiso sc ~lecesjta~1 cooillos oe corocro¡ o
sea¡ el trozo oe paleti[la ql-1e pega a [a Itlaf10 o )lata.

COf1 U11 cuchillo largo hacCHlOs ul1as bCI',oiou ras
e~1 [os cooi[los /JYowranoo quc estéf1 ccrca oell}llcso 'IJ Ic
~netmlOs rJepi~,illos¡ al~~lenoras oc ;Jii1óI1¡ b~'cvo o~lro¡
IJimief1to rojo :9 tociHO CO~1 un poco oe jmtlÓf1¡ :9a bie'1
lle~lOs les rJof1oremos sal 'IJ pimieHta pa YCl pasa r a
colocarlos en U11a cacerola oe bierro/ que es OOI'.loe 1I'lcjor
se COCi~IMl :9 ai1aoiremos OOS cebollas par t]oas¡ lil1a
cabcza oc ¡ajos :9 Dos vasos PCl/UCi10S oc vil10 bla'lco
ajcrcz(]oo 'f) ti~lto¡ cv.brirwlOs oc agua :g a';laoirCIHOS ~f"

elavo¡ tOIl'1 ¡[lo :9 rOHlero.
DejarwlUs cocer hasta que qucoe~1 CI'I el l1ccitico

:9 COII (os tropeZOI'les oc la salsa :9 De lo q~1e ba:9a salioo oe

los cooiUos.

CHULETAS EN SALSA

Se HIClCCClI1 las cbuletas¡ sc les rJOl'le sa(¡ se
c'l'1barraf1 COl1 barif1a :9 tef1iel1oo aceite frito se fríe'1 ef1
éI¡ COI1 (ljos fritos¡ piHlierlta :9 agl-1a¡ 'IJ se pO~lel'l a coccr CII
~IJ'I pcrol a fuego blto¡ basta que está la CaYl1C ticntel:9

la sa(sa eS/Jesa.

"Ql/lii/I liCIte F{//I,!? fOClillJ /lO f//I/ere lío" CO/l s//sl'coilos"
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SALSA DE CARNE CON ESPÁRRAGOS

PrerJarmtlOs U~lOS filetes oe canJe oe I~ ca(ioao¡ o
rJartioa .tle~luoa¡ COH'IO más guste.

Freí~rlOs la carf1e ef1 aceite tostaoo¡ la sacamos a
Uf1a cazue(a para seguir frief100 ef1 su aceite¡ taf1ta
caf1tioao oe espárragos como carf1e tef1gamos. Lo ul1imos
a la carf1e¡ echa f100 el aceite¡ oesrJUés oe oarle ul1a vuelta
a UH rJOCO rJimef1tóf1. Se cubre con UJ1 vaso oe vil10 'IJ otro
oe agl-1a¡ se espolvorea oe sal 'IJ pimieJ1ta 'IJ la oejamos
cocer hasta que la carf1e esté tierf1a.

Se baten varias claras oe huevos¡ se mezclan COf1
(a canle :g [os esrJtírragos 'IJ Cl-1a f100 empieza f1 a cuajarse¡
sc rocía tooo con ajo picaoo :g [as :gemas oes[cíoas.

CUCHIFRITO DE CARNE

A l-1f1a pierf1a De corocro¡ (e l/uitamos los huesos:g
((1 r)(lrtiIJ10S CH trocicos Itlel1l.f.OOS, La aoobamos COf1 sa(¡
ajo¡ piHIC~ltÓf1¡ rJcrejil :9 guisal1tes.

Pasaoas oos o trcs horas¡ la freímos en ~Hl rJOCO
accite tostaoo¡ la cubrimos oe agua :9 la oejamos cocer
basta CjUC la salsa esté reDuciDa.

Cl-1tl1100 se va a servir se le rJica rJerejil¡ un
oief1te oc ajo :g l-1f1a miga De rJan.

"To{)o es metles/Ni {.Vmer,!7 ,lfJrber"
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COCHIFRITO DE CORDERO

Para cuatro persol1as¡ )Jfeparm~lOs IA.I1 {,¡lo oc
¡detiUa¡ ,m vaso oe los oc agua ,oe, vil10 b(a~co¡ ~111
cuarto oe tomates ciel1 grenl10s oe ¡J1I'~llef1to tYlOrrol1¡ Clel1
Q,a»lo, De alme»bra "a"a, eiea gramo, oe jO/fiÓ", oos
0IA.evos ouros Doce cucbaraoas oc awte cruoo¡ IA.l1a ren'Ha
De perejil¡ )Ji~¡jel1ta¡ )Ji~l1el1tól1¡ comi~os¡ oréga~lO¡ davo¡
I1lA.ez moscaDa '!J IA.I1 oiel1te oe ajo.

Se corta (a carne a trozos pequei10s '!J se pO~IC~1

el1 1A.11a cazrtela oe Garro¡ se sazorta CO~1 sal '!J se oejo
re¡JOsar IA.I1 ¡Jar De boras e11. sitio fresco¡ IA.l1ié~IOO(C el
jatttól1 partioo a trozoS '!J el Vl110 Glal1co. .

Se bace IA.I1 fJicaoo e~l el mortero COl1 lA. ti Olel1tc oe
(ljO¡ las al~letl0ras¡ las especias¡ ei tot~la,tc pciaoo¡ el
pimiel1to morról1 '!J el aceite¡ '!J tooo se vl~rte sobre ci
coroero se oeja cocer ICl1ta~lel1te '!J se Slrve COH los

¡ .

blA.evos cociDos '!J fJicaoos ¡Jor eHClma.

6

CORDERO CON HABAS DE PERICO EFALCON

I~greoie~tes: Doce chuletas oe coroero¡ seis )Jatas
Ineoí,mas¡ 111eoio k¡[o De habas oesgral1aoas¡ Ul1a cabeza
oe ajos¡ ul1a cuchcmloa De )JimeHtÓI1¡ Ul1a boja De laurel¡
[-iH tomate grueso¡ meoia cucharaoita De )Jimiel1ta/ aceite.
agua '!J sal.

Pre)Jaraciól1: EI1 cazuela bonDa De barro se
el1tremezclal1/ sabiamente/ las chuletas/ las )Jatatas
cortaDas el1 cuatro cetjos/ los ajos Desgra~aDos '!J sil1 )Jelar/
el tOfl'late toscaHlel1te troceaDo en ocbo o Diez )JeDazos '!J
{as b(Jb(Js.

Se cS)JOlvorea el )Jimel1tól1 '!J la sal¡ así como la
pitYliel1ta '!J seguioamel1te/ se pOl1e el laurel¡ el vil10 '!J el
agua suficiel1te ¡Jara cubrir UI1 DeDo )Jor e~cima.

Se mete el1 el borl1o )Jara cuarel1ta ~ cinco
f11il1 utos oe cocciól1 lel1ta. Debe queDarse el1 el aceite.
ofviOé¡ )Jor tal1to¡ el aceite tal1 esel1cial¡ UI1 buel1
chorreóI1 al tiempo De )Jol1er el Vi~lO '!J el agua.

Nota.- Pueoe utilizarse también Ul1a cacerola al fuego¡
COI1 '(Js mismas col1Diciol1es.

"Qlllel! :'IIece ,tl {1fI1{¡SI~ de f(}{Jo le f/tlSI¡"
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CORDERO EN ,CRUDO CON UV AS

Se oesblA.estl Hrla picnw oc corocro ~ lel /JI1I'LiHIOS
a trozos corl1O l1lA.eces¡ a col1timwciól1 la pm1mlOS el1 IA.l1a
cacerola COl1 OOS cebollas¡ oos ajos¡ OOS IJil1'lierltos¡ oos

¡ . . .
tol11ates¡ cuatro' IJatatas a c~laoraolcos¡ IJlJ1'lerltol1¡ IA.rJ

vaso oe aceite¡ sal ~ IJinlicrlta.
Se sobreel1tierloe l/HC tooo CI'1 cntoo.
Lo oejamos a fuego 1111A.~ slA.ave ql~C s~ va~a

marcbital100 ~ recociel1oo. CHarloo está a l'I'lCOIO se Ic
añaoe UI1 bHel1 IJlA.YIaOO oc l~vas¡ HI1 vaso oe jerez ~ uos

cHcbarauas ue ViHO blarlco.
si la canle cs 1m poco Ol~ Ya se le (If~lcloi YiÍ C'fjlltl¡

pero q~te IlA.ego se ba oc COl'lSlA.rlli y ¡Jara ¡JYCSCI'ltar el

coruero el1 SH aceitico¡ COI'I taile, SH salsa,

CHULETAS ADOBADAS

POl1er1'lOS las cblA.letas erl f,frl auobo oe aceitc en'loo¡
ajo flartioo¡ IJerejil ~ IJilllierlta. Al cabo oe l-trlas bOY{ls sc

IJasal1 YJor blA.cvo ~ parl rallaoo ~ se fríerJ. . .
Tawlbiél1 está 11 rl1u;9 buel1as 51 oes/'mes oc

rllaceaoas se clA.brel1 COl1 caluo oe cociuo 005 o tres boras
al1tes oe rebozarlas ~ freírlas. Así estarál1 HltÍS jlA.gosas ~

tienlas.

'TIC.I/IIIÓ {le ¿mucr rC/JII.>ll/íf)C.ljIllC.I {le a'lltlr IOO f/fi.\(I.1/),-lr"

CORDERO EN PICADO

Ul'la vez oesbf,fesaoa Hl'la pienJa oe coroero¡ se
pica H'Il~.9 fi'1a¡ flero a clA.cbillo¡ C0l110 al1tiglA.arrlel1te se
solía bclcer el salcbicbárl casero.

Para IA."J {,ilo oe IJienla ~a lJicaua¡ flOl1er1'IOS 1-111

cVlarto oe jamól1 COI1 tocil1o ~ mGoio kilo oe I'Hagra oe
ccruo¡ ¡Jera alHbas cosas pasaoas flor la máljlA.il1a.

E1'1 IA.l1a sartél1 pOl1emos UI1 cazo oe aceite frito¡
COI1 ~tJ1a cebolla rallaoa. Cl-laI1OO emYJieza a oorarse
iI'ICOr¡JOraH'lOs las canies. Primcro la oe IJierl1a¡ ~ a
COI'ltiHlwcióH e{ fJicaoo a HltÍll~liHa¡ añaoimos eSYJecias al
gllStO .9 fJOCCl sal¡ pOYlp~e "3a babrá tOl11aoo gl-lsto la CC1rl1e
IJOY el jamól'I l/lA.e bel"'lOs rl1etioo. Se cubre oe agl-la .9 vil10
~ se ueja COCCY basta l¡t-te cstá casi el1 el aceite.

Se YJasa el glA.iso a 1-111 YJcrol oe barro .9 UI1 poco
arltes oe COl1lcr¡ se escalfal1 lA. 11 05 buevos} se arrirrla a la
l~tm&re¡ cH&yirHOS e{ IJerol COI1 ~ma taYJauera .9 le IJOl1emos
i1SCVlas IJara qlA.e sc CJ1Cljel1 (05 bHevos YJor cl1ciwJa}
cI~iO{IJIOO {/f,fC ((IS ,,?cmasl/IA.COerl &((1I10elS,



CORDERO EN SALSA DE NUECES

Parti»lOs las rJUntas oe las costi((as en trocicos
rJequei10s ~ le va mu~ bien aJ1aoirle unos tracicos oe

cuello.
Como esta rJarte oel coroero suelta Hl~lcGa grasa¡

ponoremos mu~ rJO'!uito aceite en la SClrtérl paya

sofreirlo.
Una vez bien DoraDo¡ SClcaremos la carne a una

cacerola ~ en la graSCl qHe bal1 soltaDo freí~~lOs IJCltatas a
montón¡ o sea¡ mu~ finicas. La proporción es para lA n k¡(o
oel preparaDo De carne¡ un kilo De rJatatas.

ClAanoo ~a teneltlOS fritas (as pata tasi (as
colocamos encima De la carne ~ en el poco aceite q~le
queDa¡ le Damos una vuelta a tres oie~ltes oe ajos
machacaDos¡ junto con [.in lJUJ1aoo oe nlAeces¡ una
clAcbaraoa oe vinagre¡ otra oe vino¡ SCll ~ pi~Hie~'ta.

Rociamos las patatas con este HlenslAngc ~

cuanoo ba~a Daoo un bervor¡ tooo junto¡ se sirve.

10

CORDERO MECHADO

Se IJYerJaran OOS rJaletillas oe coroera 'f) sin
qlAitar(es el bueso¡ se (es van bacienoo agujeros con un
clAcb¡{{o oe coci~la, largo 'f) fino.

En oic00s agujeros vamos intraoucienoo
pifHienta negra¡ aceitunas sin b~eso¡ trocicos oe jaWlón 'f)

trocicos oe setas. Se clavetea por tooo con rJUnticas oe ajo¡
se espolvorea oe sal 'f) un cborreón oe aceite cruoo.

Lo metemos un05 minutos en borno fuerte¡ lo
saCCllI-lOS rJaYCl ponerle IAnos IJegotes oe manteca 'f) url
vaso oe vi~JO b(arlco ~ los VOlVeftlOS a meter¡ a fuego
(crllO HIODCyaDO basta qlAc a( 'linchar la rJaletilla no salga
el j~igO mu~ rojo.

Se sacan las paletillas De 'a lata 'f) se colocan en
urla fuente.

Corl url ,JOCO oe aglAa 'f) COJ1ac Desprenoemos tODO
lo ljl1C ba queDaDO rJegaoo erl la lata¡ le oamos un hervor

. CO~I tODa S~I salsa¡ aJ1aoié~JDole setas fritas 'f) tooo esto [o
VObHtlOS encima oe [as rJCJÍeti{{as.

"/rlll/líl!,'1 //()rrríl! (JrICCI! (,1/('1/. I rCl/lflfíl/"
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CUAJADO DE CARNE CON VERDURAS

Se parte carl1e rf1agra¡ lOH'IO¡ jtllrtón 9 ga{(irltl 9
las carl1es que se lluieral1 el1 siel100 buel1as. Se tiel1e
aceite tostaoo 9 se sofríel1 las carf1es COItIO para gl-lisaoo¡
COI1 ajos "1) Uf1 /JOCO ¡Jimentón ("1) si se quiere IHI polvo oc
/Ji»tienta) cal1ela "1) la sal f1ecesaria.

Se /Jone a cocer¡ COf1 l10 mlAcba aglAa "1) si es
tie'tl/Jo se le ¡JOf1e bajoquillas' tiernas "1) calabacicas¡ "1)á
llue esté biel1 cocioo "1) se ba qlAeoaoo ef1 el aceitel se saca n
las carnes 9 las calabazas "1) las bajocas' "1) se pica to~o

COItIO para croq¡-letasl 9a que está picaoo se le parle lA 1'1

¡Joco ca(oo oel que se ba cocioo /Jara /JOf1er la canle jlAgOS~l
"1) tef1ierloo buevos batioos en cantioao suficieritel [)Cm1
que l10 lIlAeoe la »tasa l1i Of.-tra l1i blaf1oa¡ se ecba alí la
carne "1) se mezcla biel1 "1) se le ¡JOl1e f.-tl1 poquito oe lill'lón

raspaoo.
Se unta una flanera con aceite "1) se eS/JOlvorctl

con /Jan ra((aoo "1) se le ecba la masa. Se /Jone erl IAM
bomi{(a COI1 ¡JOco (lAego 9 IArlas brasas en la tapaoera. Se
cwece /JYOl1to¡ /mes nO necesita naoa más que cuajarse. Se
saca con cuioaoo lIlAe f10 se estro/Jee "1) se sirve calierlte,

"De,I/lIfó ()f.' WlllOí If{) e.í Nlf.'lff.'.í/er leer"
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CHULETAS EN FORMA DE PERA

Se ClAeCel'l las cblA(etas corl aglAa 9 sa(; (éstas
oebcrI ser oe l~ls costillas largas)¡ 9a l¡lAe estén bien
cocioas¡ se les l¡uita el bueso 9 se /Jica la carl1e H1U9 bien¡
sc (e ¡JOl1e ¡Jan ra[[aoo¡ piñorles¡ pereA IAn poco oc canela¡
raspaolA ra oe limón 9 b~levos crlAoos.

Tooa esta masa se mezcla biel1 9 9a que e..,tá
algo ol-tra¡ se van formal1oo ul1as bolitas oel ttll1'laJ10 9
fOYH1tl oe urla peral ¡Joniérloole el bueso el1 el cerltro, que
sobresalga IAI1 /JOco figurilr'oo el rabito,

Des¡més se rebOZtl/1 COI1 clara batioa 9 se fríerll

lJa ra el1seglAio{j servi rl~ls

ZANAHORIAS CON CORDERO

Cortall'lOs IA¡-I (,¡(o Oc canle oc corocra CVI trocicos
11111"1) ¡JCC¡I~CI;IOSI (c pOl1CIIIOS sal "1) pifllicvlI.a 9 ((1 freí'l'los en
scis clAcha raoas oc aceite tos tll001 (o sacaH'lOS a Uf1a
CC1ccraltl "1) sor rcílllOs CI'I esc accitc OOS Cc!JO((C1S ra((aoas 9
OOS oicl'ltes oe ajol al1aoilf1os un kilo Oc Z(111aborias
cortaoas el1 rooajas¡ IAn vaso oe vino "1) ~IVI(1 boja oe
laurcf.

A rerlglóf1 seguioo lo urlimos a (a carf1e ¡Jara que
CI-lCZtl Loooj~II'lto baSI.~l tj~fe eSLé ticrrlO :9 COI'I ¡Joca salsa.

11



ESTOFADO DE CUELLO DE CORDERO

p{]I'lilllOS OOS Cltellos oc coroero CI'I rooCljas oe oos
CCIJtíJl'lctros oc gntcsc]s; sc Il(lSClf'1 a ~t~Ja caccro(a; OOI'IOC
tCllCIJlOS cstofmJoo vos cebollas gorvas /XlYtiOClS COI'I LJlJ
VClSO oe aceitc CHtvO, ES/Jo!voreawlOs oe sal 'j llilJ'líCI'Jtcl
lllO(io(1 'j lH1{1()iHIOS UrJCI cabeza oc ajos; u~la boja ve
lmrrel; cí¡'JCO zClVlaborias eH rooajas; U1'1 rmF1e]vo ve
accitl.fl'Jc1S SiH hueso 'j UJ10S tacos oe jClftlÓ"1 ai1ejo 'j
c(?orizo.

Se9~limos oal'loo vueltas 'j cuaJ100 wl¡Jieza a
cr}irrctlr el aceite if1corllorall10s meoio vasico oe Vil'Jllgrc;
IJlCoio oc Vi~1O ai1ejo 'j H~IO oe virlO Dlaf'co; oeje1fflOs otros
ci'1CO IJlilllftOS 'j cuDriwlOs oe ag~lCI.

C!lemoo está a IIlcoia cocció~J se (e a';J(JocI'J ¡Jlcoio
(,i(o oc /XltataS reooJ1oas 'j IJ'lU'j peque¡;Jas 'j seg! lira
(Ji yvíel"loo basta (/ue se queoe e~' el aceitico,

GUISO DE CARNE

Se rJa rtc canJe IrlClgra oe coroero me~1 uoita 'j sc
/JOrlc CH aceite a freír COJ1 sa(; cebolla me~luoa; rJjmíeYIta 'j
c]lll,cl',oras oe pii1ÓH remojaoos oe al1temaf10 'j Uf1 rJOlvo
oc rJ¡II'CJ1tÓf1. ,

Cwa ~IUO la carJ1C está a meoio freír 'j soltmloo
clgLIl1 sc ta¡Ja [a sartéf1 'j se oeja así basta que queoa frita
COI Jel (/ceite cfClro.

'~'I {',(/dl/l[yollt'l/{~ lWi;Zfíll Clllllelllo"
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GUISADO DE CARNE EN CRUDO

Sc rJOl1C la ca nle cnl0a CH cl /JI1cbero 'j se le
¡Jo~le: el aceitc frito; sal; píll1ef1tÓf1; ajo¡ ceboUa¡ perejil¡
UJ1a boja oe laurel¡ tomate 'j Uf1 rJOCO oc rJÍ¡Hie~lta¡ tooo ef1
CYL'¡oo 'j el agua s~'fícieHte.

Se le ai1Cloel1 rJatatas esqui~J(JO(lS; juojClS ve roes e~1

caHtioao'j Ul'l cacillo oe caloo oel q1cioo. UI'I rJOCO C1f1tCS oe
servirlo; se le tI1acbClcal'l Uf10S rJjcatostes 'j se oeja COf1
elfos /Jara (/~1e oc ~1f1 bervor.

GUISADO DE CHULETAS CON J.AMON

Sc ClSm'J (C]S cb~tfelas¡ sc co(oClm CI'/ 11"1 pcrol COf1
!.frJ sof"íto oe Dasta~lte jaf11ÓH; cebo((a¡ sal¡ pi"f1iel1ta;
aZClfráf1 'j f.U1a boja oe laurel 'j se cubrcl'J ue clgua rJara
coccr.

Sc licHCI1 buevos cocioos 'j sc ¡Jarlcf1 ¡Jor la
IIlitClu; se val'l llasClrloo ¡Jor 11f1 bativo oe buevo 'j barifla;
se frícf1 'j sc ecbaf1 COll, lo omuís¡ tClf""biél1 sc (c ecba U¡1

rmFJ(JOO oc a(I'Jlel'JOraS oe rJii1óf1 ef1teras.
si sc quiere qL1e ab~If1Ue más¡ se le rJl1eUe'1 pOf1er

rJatatas¡ friérJuolas aVltes. Al arJartarlo se le rJica ajo
elsll0o¡ pcrej il 'j C1ÍmeHOras.

15



GUISADO VERDE DE CARNERO

Pri~I'leraHlel1te se fríe 11'I¡,t,9 biel1 COl1 pO(/I-tita
prír,g¡,te ,9 iles/J¡,tés oe estar la came frita se le ecbaréi
C"Jci'Ha oc cf(a b,lstmltcs co~o[(os oc lcchlga ,9 {o wopio
oe /JereA sólo ql1e el /Jerejil ba oe estar eS¡Jiscavo¡ ll1ego se
le ecba CO~~IO Il1evia oocel1a oe bojas oe lal1re{¡ agrio oe
limól1 ,9 vil10 a /JYoporciól1 oel g¡,tisaoo se ecbara el salaoo.
EH el gl-tísaoo es ¡Jara OOS martos¡ OOS vasos oe vino¡
I,Hcoio li,HóI, eX/JYiltlioo¡ tres ajos cntoos majavos ,9 luego
ql1e to~o esto se le ba,9a ecbaoo la came frita con ~Irla

onza oe aceite crl1uo¡ tal'l1biéJ1 se arriltlaréi a la lurHbre el
¡mcbero para que bierva¡ cocienoo a fuego lento¡ oéinoole
ve vez C/1 ClAarlOO sus vHeltecitas ,9 tOl'l1al1OO tiwl/lo para
(p.te le &1(ga el agl1a¡ si IJUeve ser l/l-te "10 la vea.

flLENDREGILLAS" DE CORDERO

Tel1emos (Iue oejar (as {el1orecillas' »111,9 li"f/lias
oe CClrlle ,9 aoberel1cias. Se ¡JUeoel1 g¡,tisar sim/J[emel1te
fritas corl ajosJ aFtaoiel1oo Uf1 tl1ajaoo oe ajo ,9 /Jerejil CMI
¡,tila c¡,tcbaraoa ue coñac¡ o baciéJ100les una salsi[[a COII
cebo[[a¡ tomate ,9 almel10ras ¡Jicaoas. Es ¡,tll ¡Jlato ml1,9
exqJ,fisito.

LClu)rCó{(LlS: Ut1l1S 91,h,uuILls '1I1C SC {OntUIII el1 el fJCIrfJCIl1cbOr, 7J ceml

oc! hit)<lUO.

'Jrltlldlf,Y/ ('JÍ/II rllie/o¡ Z//(rltll1i1fls pr/m e/u/o/á"
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MUÑONES DE CORDERO

Preparamos seis muñones oe coroero¡ el1 ul1a
CClcero(a oc bierro oOl1oe tef1eWIOS seis wcbaraoas oe
'lceite¡ le /JOf1erl¡OS saÍ¡ pil1'¡iel1ta el1 gra 110¡ tres cebo[(as
/Jartivas¡ I1l1a cabeza oe ajos¡ uos tomates partioos ,9 1111
c(avo. Lo tel1emos a f¡,tego lento basta ql1e la cebolla estéi
1t111,9 mbia ,9 la carl1e uoraoa.

hl ese ItIDlrlel1to il1corporamos tres vasos oe
vinos oistil1tos ,9 c¡,tarJoo empiece a ues/lrel1oerse tooo oe
la cacerola¡ lo clAbritl10s oe aglAa ,9 oejlltl'IOS cocer a fl1ego
rento basta q~le SC separe (a came oc (05 b¡,tesos. Se sirve
corJ la sa(sa tllJ,f,9 reoJ,fcioa.

PASTEL DE CARNE

Se ¡Jica COtl'lO ¡Jara f11ef1estra¡ ecbéil100le IAJ1
pOljl1íto oe ¡JereA ajo ,9 tocillo ,9 pOlliéllvolo en la &lrtél1
COII l-trJa ¡JOq¡,tita I'Hallteca¡ se (e oa una vJ,felta ,9 ~IIIa vez
hecbo eso se ¡JOlle el1 ¡,tll ¡JUcbero ecbéilloole UH ¡JOco ag¡,ta
,9 sazol1éinoolo oe eS¡Jecia ,9 si se quiere se le ¡JOl1e UI1 ave.
Se saca tooo ese 1l1aterial ,9 oesrtlenuzéilloolo se bate o
1111e con ~ll1a clara.

"Yr////I/!' ,l'JÍ/ (,C(,C/í fIIl/lr/ lil.ftl.I'iIC!c ,l'C!,"
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PIERNA DE CORDERO DE AURELIA

IJ1greoieJ1tes: UHa ¡JierHa oe coroero oeshlcsaOl1 ""1J
abierta) jarflórl corl tocino o paJ1cetíl) aceite) pimierlta) 11jO)
pereA virlO) cebolla) viHagre ""1J saL

Se relleJ1a la /Jierl1a COI1 ul1as lOl1cbas oe jCIHIÓH ""1J
se atIJ, Se /JOl1e al borl1o COI1 aceite/ a ul1a tem¡Jeratura
elevaOa. Cual100 está ooraoa se le aJ1aoe Ul1 /JOco oe
ceboUa ""1J viJ10) se sala ~ se baja el fuego, Cuarloo está
c{lsi asaoa se /Jica ajo) perejil ~ /JimiCl1tíl) se (I FlCloe al
¡Jicaoo ~ll1a cucbaraoa oe agl-1a ~ otra oe vil1agre ""1J se
iHCOr¡JOra al asaoo, Se oeja oe oiez a l/~lil1ce rl1il1utos Vl'lás,

PIERNA DE CORDERO CON TRUFAS

Cortílr el1 fOrlHa oe oaoos utlas cual1tas cbuflls ""1J
ul1a /Jorciól1 oe tocil1o magro. DesfJués se mezda sal)
percA cCbo{{etas) UI'I oievlte oc ajo ""1J eS/Jecias oc tovos) se
ul1e a lo al1terior ~ corl e{{o se C»1&aouYJ1a la ¡JÍenll1 oe
coroera.

Se erlVuelve el1 ~111 ra/Jel ¡Jara l/ue tome &ierl el
aoobo ""1J se tiel1e OOS oías si bace frío ~ si bace calor sólo
Ul10 eH sitio fresco ~ que 110 le oe el aire,

Pasaoo el tiwlfJo se CI,lCce COI1 tooo el aoobo ""1J
cll&iertl1 el'l lOl1jas oe tocirlO ""1J rl'lagra,

UrJa vez cocioa) eSfJl-1l1'lí1Y la SCIlsa) vigorizarla ~
{p,leOa (ista para servi';(a,
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ROLLO DE CORDERO

Se pica ¡Jor la 1f/{Íq¡-lil'll1 ¡,Iv/a pienlCl oc corocro
llllil vez oes011esClik1 ""1J se co(oca e1'1 ~fVI (cf)/'i((o ¡km]
ooobl1l'(O e011 S(l() )lifllieHto) m1CZ VHOSC{IOO) pcrcji() ¡,U 1

polvo oc tOl 1'1 il(o) IIHa cucbaraoa oe pifllClltÓVI) oos
Cl-tCbarl10as oe /JaJ1 ra((l1oo) oos buevos cmoos ""1J IlJ'll1 COpl1
oe jerez, Se llHlasa tooo mu~ bien: ~ se lc oa fOYIJ1l1 oc
ro((o) se reboza por baril1a ~ se fríe) pasáHoo(o a 1,IH{l
caceroll1,

EII e( 11ceite que (pieo(1) ~U1as sietc CI1cbl1 rdol1s) se
fríe 1-lJ'la cebol({l 11'I0""1J' IJic{loCl ""1J tres tOlI'llltes goroos
rl1Í({loos) se le pica urJOs ajos ""1J tooo se ecb{l el'lciflld od
1'0((0) wbriél1oolo oc ¿loua para qlie Cl~eza. UI'111 vez rrío
se pl1l'te (l rooajas""1J se sirvc ca VI S~f Sí1(S{l.

SALSA DE CARNE

Ca Yl'le ¡HlIgra eVI pcvl1citos pel/l1 eij os) cebo((o
partioa Hlel1uoa ""1J bl1stavlte tml'late ¡¡c(aoo ~ fJílYtioo, Se
[jel1e aceite tOStlJOO ~ el1 él se sofríe rl'll~""1J bieH (a conle) se
porle el1 111'1 IJerol ~ se sofríe la cebo(({l ~ el tOI1'late ""1J COII
({l sal suficiente) se vierte tooo el1 el ¡Jerol) COVI agl1ll) 1-11'1
¡Joco cmlela ""1J ¡Jerejil ¡Jicaoo, L{l carne l/'tC esté tiervla ""1J
l{l saÍsl1 espesita.

1<)



SALSA DE CARNE CON ALMENDRAS

Se fríe la carl1e magra partioa mevl ~joa o eVI
lonj'ls oclgaoas; según e[ gusto; ;'9 cual100 está a Hleoio sc
[c POI'IC UI1 /JOCO oe /JMI ra[[aoo quc sc fría COI1 [a canlC¡
;'9a frito tooo sc pone el1 UI1 /Jcro[; COl1 /JiWlicl1ta ;'9 UI1 poco
agua. Poco al1tes oe a/Jartar[a; sc [e pica /Jcreji[; ajo asaoo
;'9 a[ll'ICl10ras tostaoas.

SALSA DE CARNE ENVUELTA

Sc lJYocura quc [a canlc sea oe /Jicrl1a '!J se parte
a [ol1jas oc gaoitas. A caoa lonja se le /JOl1e otra afgo más
pcquei1a oe jamól1 el1tre magro '!J goroo ;'9 UI10S /Jcoacitos
oc cebo[[as ;'9 sc arro[[MI. Ya el1 esta fomla se friúI '!J
CUMIOO está ooraoita se coloca en ul1a cazuela '!J el1 e[
aceite qfte se' Ga sofrito [a carl1e/ se /JOl1e UI1 /JOCO Garivla '!J
así ,l/l'IC está Ul1 ratito el1 [a [ultlbrc/ se vierte tooo sobrc
[a carl1e/ se [e /Jol1e agua '!J se oeja &ervir. La salsa
eS/Jesita.
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CARNE BONILLERA

Se 1)(1 rLe [a canJC a trozos; s;enoo prcfcrib[c llue
csté fria/ Hlatt10a oc[ oía antcrior; co[ocánoo[a en UI1Cl
sartél'J !jflC sea mu;'9 gral1oc; para quc 110 esté l11u;'9 [[cl1a/
a~laoiévloo[e bastal1tcs ajos a se /JOsib[c tiernos/ vil10 el1
cantioao;'9 calioao/ [aurc[; sal ;'9 accitc cruoo.

Se fríc a fucgo lel1to; ;'9 ~ual1oo está casi frita; sc
tapa COVI UVI lcbr¡[lo para llue 110 sc le va;'9a el va/JOr ;'9
así se tennil1a Gasta el I11OlJ1el1to oe scrvirla.

OLLA DEL PASTOR VENTURA EN LA CASA DE

COHETE

. Dc u11 coroero se pOVlel1 UI10S trozos oe /Jierl1a ;'9
/Jafetilla el1 ul1a oUa COI1 ajos; laurel; cal1ela ;'9 tOl11i[{o.
EI'lcima sc [c coroca Ul1a /JÍeora lavaoa llue apricte la
ca rl1e. Se [c ocja cocer ~l'IucGo rato para que [a eSrJl,Hl1a
que Gace el corocro a[ cocer salga /JOY [os boroes ;'9 se [e
/mcoa quitar. Des/més oc mucGas Goras oe cocción queoa
uVI caloo goroo '!J l11u'!J buel10 al llUC se le fríel1 ajos ;'9
tomatc si se quicre Gacel' COI1 éf Ul10S gazpacGos. La
caJ'ne sc tOll1a sola.

"Lt////tIStl,JI e/miio {'/l l'eltllllJ ¡¡('Ilel/ /;';0"
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COSTILLAS DE CORDERO RELLENAS

Se escogerl cosrj(la ve riñol1ava, o sea, ql1e rlD
tel1gal1 palo.

Se les quita UI1 trocico ve el1 mevio, se rJica COf'l
hígavo ve cercos, huevos vuros, rJiñDrles ¿¡ vos huevos
cruvos. Se amasa tova :9 el agujero que se ha hecho erl
cava costilla se rellel1a COI1 esta masa.

Se Vtlr¡ rebozaJ1vo eJ1 huevo :9 friel1vo UI1 rJOCO
colocáJ1volas vesrJUés el1 UJ1a cazuela. Se le rJorle el1cima
UJ1a carJa ve crerl'1a hecha COJ1 leche ¿¡ haril1a, se le
esrJofvorea COI1 paJ1 rallavo o se le rJOl1erl ~1110S

IIcurrUSCOl1esJl ¿¡ se mete al horl1o.

MENESTRA DE CORDERO EN CRUDO

EI1 UI1 perol ve barro pOl1eltlOS 1411 kilo ve c,mlc
ve corvero rJartiva mU:9 mel1uvica, 1411 cuarto ve kilo ve
bajocas verves a cuavravicos, 1411 cuarto ve guisal1tes, 1411
cuarto ve zal1ahorias partivas a rovajas, UI1 nLarto ve
guisal1tes, 1411 CHarto ve cebolla rallava, UI1 cuarto ve
tomate rallavo, ul1a rJUl1ta ve cuchillo ve rJÍmel1tól1, ul1a
taza ve aceite cruvo :9 .sal.

Se veja cocer a fuego lel1to hasta que esté tova
mu¿¡ tierl10 :9 se queva e~1 el aceite. Se sirve el1 el HlisWID
perol.

"SIÍI ;;1111 foillIS irIS COlll¡iJll.~ '1/(//Sfl¡;"ill"
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CORDERO GUISADO

FreílllOs seis o siete cucharavas ve aceite o
II'laI'lteca ¿¡ CI1 ello se le va la vuelta a UJ1 kilo oe corDero
hccho pcvazos, aFtaviér,voles vos tomates, pil11iel1ta,
azafról1¡ sal¡ IHevio kilo ve guisa~ltes, mevio kilo ve
alcachofas ¿¡ UI1 rJOCO ve agua. :

Se pasa tova a UI1 rJerol ve barro rJara que cueza
VHra~lte l·tI'l rato.

Ul1a vez cocivo se le echa rJerejil, ajo ¿¡ ~l1iea ve
¡Jal1 ¡JíC'lVOS :9 ul1as gotas ve vil1agre, vejál1volo que
hicrva hasta que la salsa esrJese.

CORDERO EN PEROL

PO~leltlOS e~1 UI1 rJerol ul1a rJierl1a ve corvero
0cch'1 rJcva ZQs¡ co ~I U~I poco ve .sa {, vos cebollas cortavas a
trozos rJequeYlos, urJa cabeza ve ajos, ul1a hoja ve la urel :9
¡Jifllicf'lta el1 gral1o.

Se rJO~lel1 a freír cil1co o seis cucharavas ve aceite
¿¡ W'1I'IVO está hirviel1vo se ecba el1cima ve lo (Iue
te~IWIOS el1 el perol. A cOl1ti~luaciól1 UJ1 vaso ve vil10 :9
H ~I vaso OC aglw.

Sc vcj'¡ coccr hasta trl,fC se queva casi CI1 el aceite.



CARNE CON ACEITUNAS

U,1a pierJ1a oe coruero se rJarte erl tres trozos¡
qlAe se rJa5CIf" IJar hari~la '.9 se fríeYl en CirJCO o seis
cucbaraoas oe aceite. Cl-ta ~JOO está rJ a meuio¡ se le echa
¡,.tl1a cebo{{a cortaoa a cascos¡ ¡,.tJ1 tomate¡ cuatro ajos¡ ¡,.tna
rama oe perejil '.9 ¡,.tn puñaoo grCl J1ue oe aceit¡,.tnas.

Se ecba tooo a ul1a cacerola añaoienoo ¡,.trI vaso
oe vino tinto¡ ¡,.tn rJOCO oe aglAa '.9 5CIÍ¡ uejánoolo cocer el
tiemrJo suficien te.

Se macbaca la rJUl1ta oe MI1 ajo '.9 UOS ga{{etas
María¡ '.9 e le añaoen a la 5CIlsa '!J toua e{{a se IJa5CI rJor
UI1 colaoor ecbárluola encima oe los trozos oe rJierl1a.

Se aoorna COI1 rJatatas oalcachofas.

ASADURA DE CORDERO CON GUISANTES

Se rJarte fa a5CIO¡,.trCl '!J se (ava¡ rJOl1ié~'oola Cl
sofreír COI1 maJ1tecCl. Se le aJ1aoeJ1 unos caci{(os ue caloo
oel cocioo '.9 gl,f i5CI J1 tes.

EI1 I-t J1 rJOljU ito aceite se fríer, UOS reba l1auClS ue
pan¡ se 5CIcaJ1 ¡Jara rJicarlCls COJ1 rJerejil '.9 ajo. En el aceite
que l/¡,.teoa se sofríen oos cucbaraoas oe baril1a¡ l/¡,.te jurlto
COI1 el picaoo se le ecba Cl la asaol-tra IJara q¡,.te bierva ¡,.t11
rato espe5CI n00 el ca {oo.
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IJGUISAOIJ DE CORDERO CON RELLENOS

EI1 ocho cucbClrCloCls oe Clceite se fríe UJ1 kilo oe
coroero hecho rJeOClZOS peC/f,ferlOS. Se 5CICCl Cl UI1 perol¡ '.9 el1
el Clceite que queoa se fríe ul1a cebo{{a '.9 oos tomates
ra{[Cloos¡ con u~, rJOq~tÍto oe rJimentón¡ rmesto Cll fiJ1aL Se
ecba eJ1cima oel coroero añCloiel1oo ¡,.tJ1a rCl~l1a oe rJerejiÍ¡
¡,.t1'1 vaso oe vino¡ rJimieJ1ta el1 gra'10 '.9 ¡,.t11 rJOCO oe ag¡,.ta '.9
5CIL Cuanoo rompa a bervir se fe ecban los rellenos '.9
seg¡,.tirá cocienoo basta q¡,.te esté tooo m¡,.t'.9 tierJ10 '.9 la
5CIl0Cl reo¡,.tcioa. UJ1 rJOCO ClJ1tes oe arJartarlo se le pica ¡,.t11
ajo '.9 oos cucbamoas· oe almel10ras oe rJiñóJ1. EJ1 el
tl'lOmento oe servirlo se le rJOJ1en rJOr eJ1cima oos b¡,.tevos
Ol~ros rJartiuos a rooajas. La gracia oe este g¡,.tjso es q¡,.te
((eve Imlchos re{{ef1os.

Para esta caJ1tioao se bateJ1 tres b¡,.tevos¡
al;lCluienuo f,f11 rJOCO oe paJ1 ra{{aoo¡ 5CI~ rJimiel1ta¡ rJerejil '.9
UJ10S cuauraoicos oe jmtlÓf1. Se oeja la ~la5CI blal10a '.9 a
clAcbarauas¡ se va frieJ1oo.

MANOS DE CORDERO

Se rJOl1el1 a cocer {as rJatas rJOl1iél1ooles rJerejiÍ¡
cebo{{a¡ 5CIl '.9 ¡,.t11 rJOCO oe caloo. Se bace ¡,.tl1a 5CIl5CI COI1
rlueces r)icauas¡ ajo¡ rJir!'IÍel1ta¡ ¡,.tl1a miga oe rJaJ1¡ UI1
rJOCjuito oe rJi~lel1tól1 '.9 unas gotas oe vil1agre. Se oeja
cocer sola '.9 se vierte eJ1cil1la oe las rJatas el1 el mOrrleJ1to
oe ir a servirlas.
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CORDERO EN SALSA

Se fríel1 tres martas oe kilo oe coroero 0ccbo
trozos¡ jlmto COI1 ~¡na cabeza oe ajo. Se Clboca Crl l~f'la

cacerola¡ se le fJOl1e ~trla cebo{[a goroa¡ Wrl tomatc CI'ILcro¡
WI1 poco oe sal JJ se cwbre oe agua para fJOr'Crlo a cocer.
Cuanoo e.stá tienta la carne se saca a WI1 fJerol oe bt¡rro¡
JJ toDa la salsa qv¡e qweoCl¡ con el tOYHate JJ lCl ceboUa sc
fJasa fJor VlI1 fJasapwrés el1ciYl1a De la carl1e. Se le {lFwibl

cil1CO bwevos ouros becbos peoazos JJ cirlCO IJCltatds fritas
el1 trozos goroos¡ JJ toDo jWJ1tO va ~Hl bervor ,mtes oc
servirlo.

PIERNA DESHUESADA

Dcspués oe oes0¡,tesa l' 1-1 f'JCI pienlCl oc coroero se
tiene 1m oía eM (Ioobo con: virlo ajcreZtloo¡ ajo jJicm)o¡
IJereA piHlicYlta JJ sal.

Al oía siguierlte se esotne YYIUJJ bien JJ se lc
entral1 tiras oe jamól1 JJ buevos cocioos¡ se cose :9 Clta¡
colocá l100la el1 u!'Ia cazuela.

Con seis o siete cl-1cbaraoas oe aceite se frie UYICl
cebolla JJ cinco o seis ajos¡ se vierte erlcinla oe la IJienJa¡
agregaYloo I-1n poco oc viylO ajerezaoo¡ agl'W ';9 seis o siete
za YJClborias.

Cuaf100 está 1"'11-1:9 tienw JJ la saLsa reo~¡cioa se
sirve cortaoa a n1eoas :9 ,¡oonwoa COYI ltl zcll1aboriCl.
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GUISO DE PIERNA DE CORDERO

Des¡Jl-1és De oesbl~esaoa una IJienl'l oe coroero¡ se
corta el1 trozos como nl-1eces oe granDes JJ se lJOne el1 WI1
¡mcbero COJ'I sal JJ Dos bojas oe la I-1rel.

Se toma meoio kilo oe tocino¡ el1tre I1lagro JJ
goroo¡ JJ se corta eM fJeoazos oe[ tamal10 oe oaoos¡
friél1oo[os el1 cil1co o seis c~cbaraoas oe aceite JJ
ecbál1volos a[ lJUcbero.

EI1 1-1!'1 mortero se J1'lacbaca!'l tres ajos se al1aoe
1-1 na cl-1cbaraoi[[a oe pimieMta mo[ioa JJ UM cacillo oe ca[oo
Oc cocivo¡ JJ se agrega también al rmcbero.

Se reboga a fVlego lel1to JJ CVla noo esté algo
corlswflíoo el caloo se le va al1aoiel1oo otro IJOco¡ se
saZOyJa COI1 sal¡ especias¡ I-1n IJOCO oe IJerejil JJ I-1na
cl-1cbaraoa oe tomate frito. Se oeja cocer basta ql-1e esté
YII!I:9 tierl10 JJ la salsa reol-1cioa.

CRIADILLAS DE CARNERO

Se les quita la fJYimera JJ segul10a tela. Se
bierven COI1 sa[ JJ se cortal1 eM meoas. Se IJica ajo cmoo
ym~JJ Hlerluoo JJ bastaMte lJereA se mezcla COM parl
rallaoo¡ se va Mreboza MOO as criaoi[[as COI1 este picaoo¡
bari¡'JCI ';9 bl-1evo :9 CUClMOO está la Hlanteca l'I'IU';9 calieMte
se fríer!.
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NUDOS DE CORDERO

Se escalDan en ClglAa birvie~,oo viez covi({05 ve
corvero} se sacan ~ se /JO~le~1 en IA~I /Jerol ve barro a cocer}
con lAna cabeza oe ajos} urJa boja oe laurel} /Jimienta} Hna
taza oe aceite cruvo, sal ~ aglAa.

Tie~le l/ue cocer mucbo rato basta ll~fC se que¿bl
casi en el aceite.

Tm'~lbiél1 se suele bacer sólo con ajos ~ f~IHCbo

t0l11ates; slApri~rlienoo el laurel ~ la rJil11ienta.

qLLA DE PASTORES

Esta oUa ba~ llHe bacerla COI1 HIlAcba cmltiuav ue
carne} partiua en rJeuazos gral1ues.

Se rJOHe la CCIYHe eH IAn cc¡{uero con agl4Cl; ajos;
vil1o} sal ~ laHrel.

Se ueja cocer largo rato; procural1uo l/He t¡IACO'l
caluosa rJam sacar rJara bacer una sorJa.

La carne se come uesrJUés.
A ésta no se le rJone aceite.
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CARNE FRITA CON AJOS

Se rJarte un kilo oe canJe oe coroero a trozos
/Jel/l4ei1os ~ se rJone a freír el1 ~tnCl sartén bO~loa con seis o
siete Cl4cbamoas ve aceite} ~ a ser posible CO~I ft4ego bajo.
Se le ai1aue sal ~ se oej'l l/uieta hasta t¡t4e Veafl'lOS t¡~te el
blAmo qHe uesrJrel10e es H~I poco az~{laoo. Se le ai1ai)e~I} el1
este WlO~11el1to; ci~lco mmlOjos oe ajos tienlOs partiuos ~ se
le va ua~luo vHeltas CO~I la freivera basta t¡~fe se temlil1Ll
oe freír.

GUISOTE DE FERNANDERA

Se fríe 1411 kilo oe /lienlCl ue coruero becba
/JeUazos. Se coloca en IAn rJerol ue Da rro. E~I el aceite l/lAe
ueja se le fríe ~t~1 ¡Joco ue bígaoo. Se macbacan tres uic~ltes

oc ajo eJ'1 IAI1 IllOrtero ~ se le ClI7laoe; paul seguir
~~lLIcbacmJvo; el bígauo l/ue tenemos frito} el aceite l/~Ie

l/IAeua ~ tres cucbarauas ue vinagre. Se le ecba tova
encima ue la came} se remueve ~jl1 poco; umluo IHI

bervor ~ l/lAeua lAna salsa ~I1U~ bt4ef1'1.
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CASTILLA LA MANCHA
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