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Il RESUMEN EJECUTIVO.

Con el proposito de conocer las principales caracteristicas de la canal,
composicidbn quimica, caracteristicas de aceptabilidad y propiedades
organolépticas de la carne de los corderos lechales de las principales razas e
hibridos existentes en Chile, se beneficiaron 120 corderos de las razas Merino
Precoz Aleman, Suffolk Down, y los hibridos Suffolk Down x Merino Precoz
Aleman y Suffolk Down x Corriedale. Para el logro de estos objetivos, se
beneficiaron corderos, tanto machos como hembras, de dos pesos vivos 10y 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, composicion quimica de la carne,
composicién tisular de espaldilla y pierna, panel de aceptabilidad y degustacion,
perfil de &cidos grasos y algunas ecuaciones de prediccion. Los principales
resultados permiten afirmar que no existen marcadas diferencias, en las
caracteristicas de canal y carne, entre los genotipos estudiados. La composicion
quimica es similar a la que presentan las principales especies de abasto. La
composicién tisular mostré un alto contenido de porcion comestible’ (musculo y
grasa), un adecuado porcentaje de hueso y un tenor graso apropiado. El perfil de
acidos grasos mostré un alto contenido de acidos grasos saturados y las
ecuaciones de prediccidn aun que variables en sus resultados mostraron que
pueden ser utilizadas para predecir la calidad de una canal. En conclusion, se
puede afirmar que la calidad del cordero lechal producido no fue modificada por
los genotipos, sexo ni peso de sacrificio.

La opinidén del panel de expertos en degustacion asi 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 deberia ser complementado con una apropiada campana de promocion
al consumidor con el propdsito de posicionar al producto cordero lechal dentro
de las preferencias de la poblacidn.



n. 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 produccién de lana y corderos; sin embargo,
dadas las caracteristicas de la demanda, ambos productos estan con precios
muy deprimidos por lo que los ingresos de estos productores son escasos, 10
que va en detrimento de su calidad de vida.

La presente propuesta focalizé sus esfuerzos en estudiar una estrategia
alternativa para la produccién ovina nacional que una vez implementada por el
sector favoreciera su desarrollo socio - econdémico.

El programa de trabajo evalud la capacidad de las razas Merino Precoz
Aleman, Suffolk Down, y los hibridos Suffolk Down x Merino Precoz Aleméan vy
Suffolk  Down x Corriedale, seleccionados como genotipos ovinos
representativos del sector para la produccion de corderos lechales.

Estos corderos fueron criados bajo un régimen de estabulacidon
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 caracteristicas de la canal, entre ellas rendimiento
comercial y verdadero y composicion al desposte comercial, y de la carne,
como analisis bromatoélogico, perfil de acidos grasos y proporciones de musculo,
hueso y grasa, proveniente de los corderos de los genotipos senalados, con el
propésito de tener un cabal conocimiento del producto cordero lechal.

Los resultados obtenidos nos permiten afirmar, que sin lugar a dudas, la
produccion de corderos lechales respaldada con una adecuada campana de
difusion y marketing haria posible la penetracion del producto en el mercado
posibilitando con ello mejores precios para los productores, lo que conllevaria
un aumento del consumo de carne ovina, la que en la actualidad esta muy
deprimida. Por otra parte, se abre Ila 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.



2.  CUMPLIMIENTO DE LOS OBJETIVOS DEL PROYECTO.

2.1. Descripcion de los Resultados.

Los resultados seran expuestos, para facilitar su presentacion y discusion,
por genotipo estudiado: Merino Precoz Aleman, Suffolk Down, y los hibridos
Suffolk Down x Merino Precoz Aleman y Suffolk Down x Corriedale.

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

La informacion presentada en estos cuadros pone de manifiesto la
marcada similitud que existe entre los genotipos estudiados, lo que
indudablemente esta asociado al procedimiento empleado en esta investigacion
donde los pesos de sacrificio estaban predeterminados 10 y 15 Kg,
respectivamente. Este hecho, como era esperado repercutid sobre ias
caracteristicas 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 gue es plenamente
concordante con lo informado localmente por Pérez (1982) y Pérez col.
(1998cdef y 1999) y por Ruiz de Huidobro y Caneque (1993) y Lauzurica y col.
(1999) en Espana. '

En relacién con los rendimientos, tanto comerciales como verdaderos,
cabe senalar que estos valores alcanzan cifras superiores al 50%, porcentajes
que denotan las bondades que presentan los corderos lechales para la
produccidén 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 Caneque (1993) y Lauzurica y col. (1999) en Espana.

Los resultados de rendimiento comercial y verdadero fueron inferiores a los
encontrados en canales de llamas criadas en la | Regidn del pais (Diaz, 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 relacién con el desposte comercial, se aprecia que en los genotipos
estudiades los mayores rendimientos corresponden a pierna y espaldilla, cortes
gue en su conjunto representan mas del 50% de la canal, situacion que es
concordante con lo reportado por Ruiz de Huidobro y Caneque (1993) y Alcalde
y col. (1999), Caneque y col. (1999), este elevado rendimiento es muy
destacable ya que estos cortes son los mas valiosos de la canal por su alto



contenido en carne, y aseguraria a los corderos lechales como proveedores
alternativos de carnes rojas para la poblacion.

La canal de un animal cuya finalidad es la produccién de carne sera
Optima cuando sus cortes de mayor valor econdmico representan la mayor
proporcion dentro de ella. Por esta razdn, las canales obtenidas en este trabajo
presentarian una muy buena composicién al desposte, lo que es respaldado por
Colomer-Rocher (1971).



Cuadro 1. Principales caracteristicas de la canal y rendimiento al desposte
lechales Merino Precoz Aleman. Medias
desviaciones estandar ( DE).

comercial de corderos

Variables 10 kilos 15 kilos
Machos Hembras Machos Hembras
M |DE| M DE M |DE M DE
P\/S Ka 24 |93 19 150 |24 139 15
PCC. ka. 53 |14 |49 |12 |79 |12 |77 0.7
LC. cm. 414 |37 [409 |24 |466 |40 |459 |26
RC. % 532 1.9 |520 |22 [|526 [27 |552 |[16
RV. % 542 |19 |53.7 |20 [546 [22 |56.7 1,j
PIERNA % 37.9 |1.8 |38.7 |16 [380 [25 |365 |16
ESPALDILLA [222 |13 [222 |11 225 1.1 222 |08
COSTILLAR % [15.7 |1.2 |159 |17 [19.9 |18 196 [0.7
CHULETAS % [17.0 |22 |16.1 [1.3 |13.5 |1.0 136 |14
COGOTE % 61 |19 |58 |17 |50 |12 |69 0.8
COLA % 1.3 (03 1.3 (0.2 [1.1 02 |12 0.2

(M)

y



Cuadro 2 . Principales caracteristicas de la canal y rendimiento al desposte
comercial de corderos lechales Suffolk Down. Medias (M) y desviaciones

estandar (DE).

10 kilos 15 kilos
Machos Hembras Machos Hembras
Variables .
] 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. ka. 57 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. % 547 1.9 53,2 1.8 55.9 41 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 | 163 3.3 157 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 % 57 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 caracteristicas de la canal y rendimiento al desposte
comercial de Corderos lechales del hibrido Suffolk Down x Merino Precoz
Aleman. Medias (M) y desviaciones estandar (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 14.95 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. 4257 | 3.46 | 42.86 3.29 [ 46.25 | 4.37 43.25 515
RC. % 53.39 | 245 | 52.65 3.40 55.5 1.46 5444 | 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| 168 | 23.35 1.28 | 22.50 1.30 | 21.81 1.11
COSTILLAR % | 12.86| 226 | 14.07 | 1.91 | 1653 | 1.92 | 1585 | 2.51
CHULETAS % | 20.06 | 179 | 19.87 | 169 | 19.27 | 2.45 | 19.61 | 2.45
COGOTE % 745 | 129 | 587 | 224 | 546 | 166 | 6.05 | 1.48
COLA % 098 | 0.11 | 1.01 | 023 | 0.99 | 022 | 0.98 | 0.19




Cuadro 4. Principales caracteristicas de la canal y rendimiento al desposte
comercial de Corderos lechales del hibrido Suffolk Down x Corriedale.

Medias (M) y desviaciones estandar (DE).

10 kilos 15 kilos

Variables Machos Hembras Machos Hembras

M DE M DE M DE M DE
PVS. Kg. 1196 | 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.Q
RC. % 53.47 2.2 5117 478 | 53.59 1.63 52.15 513
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 | 3572 | 0.81 | 36.40 | 2.46
ESPALDILLA % | 22.99 | 0.59 | 24.47 | 195 | 2242 | 2.08 | 23.45 | 209
COSTILLAR % | 16.29| 230 | 1422 | 169 | 1565 | 215 | 16.01 | 2.23
CHULETAS % | 18.57 153 | 19.29 | 2.77 | 19.64 | 3.69 | 17.81 | 1.56
COGOTE % 410 | 112 | 6.05 | 237 | 538 | 094 | 5.1 1.38
COLA % 1.24 | 064 | 104 | 052 | 112 | 030 | 1.10 | 0.23
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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 analisis 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 analisis se particulariza segun componente, se aprecia que los
mayores pesos corresponden al cuero seguido por digestivo lleno y digestivo
vacio. Posteriormente, se ubicaron la cabeza, patas, pulmdn mas traquea y a
continuacién el higado. Un ordenamiento semejante encontro Ruiz de Huidobro

y Caneque (1993) y por Osorio 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, o que también ha sido informado por Pérez (1982) y Pérez col.
(1998cdef y 1999) y por Sanudo y col. (1997b) en corderos lechales de raza

espanolas.
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Cuadro 5. Pesos de los componentes corporales de corderos lechales de la
raza Merino Precoz Aleman. Medias ( M) y desviacion estandar

(DE.)
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 | 1983 | 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.vacio | 0,648 | 0,114 | 0,711 0,159 | 1,030 @ 0,171 1,050 | 0,169
Corazdédn | 0,065 | 0,013 | 0,061 0,012 | 0,089 | 0,015 | 0,085 | 0,013
Rifones | 0,060 | 0,013 | 0,052 | 0,008 | 0,075 | 0,009 | 0,071 0,006
Pulm.+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
Higado | 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
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Cuadro 6. Pesos de los componentes corporales de corderos lechales de la
raza Suffolk Down. Medias (M) y desviacion estandar (DE).

10 Kilos 15 Kilos

Var'i(:_;ble 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
D. lleno | 1,053 | 0,213 | 0,811 0,270 | 1,699 | 0.281 1,503 | 0,272
D.vacio | 0,802 | 0,144 | 0,615 | 0,160 | 1,191 0,138 | 1,137 | 0,158
Corazon | 0,073 ) 0,017 | 0,0618 | 0,018 | 0,087 | 0,010 | 0,079 | 0,012
Rinones | 0,060 | 0,010 | 0,050 | 0,008 | 0,074 | 0,007 | 0,063 | 0,008
Pulm +T | 0,289 | 0,063 | 0,240 | 0,048 | 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
Higado | 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
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Cuadro 7. Peso de los diferentes componentes corporales (kg) de corderos
lechales de raza Suffolk Down x Merino Precoz Aleman. Medias (M) + desviacion

estandar (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 | 0105 | 0.742 | 0.135
DIG. LLENO 1.29 0.381 | 1,173 | 0249 | 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
RINONES 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 | O.012 | 0.048 | 0.017
PULMON+ 0.231 | 0.033 | 0.205 | 0.035 | 0.274 H 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




14

Cuadro 8. Peso de los diferentes componentes corporales (kg) de corderos
lechales de raza Suffolk Down x Corriedale. Medias (M) + desviaciéon estandar

(DE).
10 Kilos 15 Kilos
VARIABLES
Machos Hembras Machos Hembras

M DE M DE M DE M DE
CUERO 1.575 | 0132 | 1.213 | 0.152 | 2.156 | 0.180 ! 1.706 | 0.169
SANGRE 0.456 | 0.108 | 0.388 | 0D.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
RINONES 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




15

La composicion 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 composicion tisular entre los genotipos para ambos cortes. La pierna
muestra una leve mayor proporcion de musculo. Otro aspecto importante de
senalar es el bajo contenido de tejido graso que muestran ambos cortes en los

genotipos investigados.

Los valores encontrados para el componente musculo se asemejan a los
informados en caprinos (Pérez y col. 1997a), llamas (Pérez y col. 1997bc) vy
alpacas (Perez y col. 1998a), Sanudo y col. (1997) trabajando con corderos
lechales de razas autdéctonas espanolas 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 poblacion.

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
252%, respectivamente) (Gallo y Tramon, 1990) y superiores al 17,9%
encontrado en bovinos sacrificados a los 460 kg de peso vivo (Alberti et al.,
1995). El valor alcanzado por este componente resulta altamente beneficioso,
desde el punto de vista de los consumidores, cuando la comparacion es hecha
con los cabritos,'ya que la razon porcion comestible/porcion no comestible se ve

incrementada.

Las canales estudiadas presentan un mediano nivel de grasa que fluctda
entre 12y 18 %, lo cual esta asociado a la elevada precocidad de los animales y
al alto contenido energético de la leche de oveja. Una situacion semejante a ésta
es descrita por Sanudo 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 varié entre 1.9 y 3.7%, que es inferior a lo
reportado por Sanudo y col (1897); en tanto la pérdida por deshidratacion se
ubico entre 1.2 y 3.1%, que se asemeja a lo informado para ovinos (Garcia et al.
1890) y caprinos (Pérez et al. 1997a).
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Cuadro 9. Composicion anatomica de los cortes espaldilla y pierna de corderos
lechales Merino Precoz Aleman, criados en la Zona Central. Media + desviacion

estandar.
CORTE MUSCULO HUESO | GRASA |RESIDUOS | PERDIDAS
% % % % %
ESPALDILLA 5719 ¢ 23.02+ 12.91+ 3.74% 314+
2.43 317 498 1.40 1,62
PIERNA 5832 + 23.25+ 11.96+ 3.57+ 2.90+
2.39 2.61 3.96 1.30 1.15

Cuadro 10. Composicidon anatdomica de los cortes espaldilla

y ' pierna de

corderos lechales Suffolk Down, criados en la Zona Central. Media + desviaciéon

estandar.
CORTE MUSCULO HUESO | GRASA |RESIDUOS | PERDIDAS
% % % % %
ESPALDILLA 54 68 + 22.98+ 17.49+ 231+ 2.53+
2.99 219 4.50 0.98 2,14
PIERNA 5597 + 2378+ 16.62-+ 1.93+ 1.70+
263 2.85 4.01 1.23 075




Cuadro 11. Composicién anatémica de los cortes espaldilla
corderos lechales hibridos Suffolk Down x Merino Precoz Aleman, criados en la

Zona Central. Media + desviacion estandar.)

17

y pierna de

CORTE MUSCULO | HUESO | GRASA |RESIDUOS | PERDIDAS
% % % Yo %
ESPALDILLA 57.45 + 2455 + 13.7+ 2.49+ 1.18%
3.6 2.93 518 1.39 1.41
PIERNA 58.47 + 2426+ | 13.08 % 220+ 1.92 +
2.78 418 5.27 1.03 1.39
Cuadro 12. Composicion anatomica de los cortes espaldilla y pierna de

corderos lechales hibridos Suffolk Down x Corriedale, criados ‘en la Zona
Central. Media + desviacion estandar.

CORTE MUSCULO | HUESO | GRASA |RESIDUOS | PERDIDAS
% % % % %
ESPALDILLA 56.05 + 1975+ | 1812 « 3.58 249 £
3.95 2.0 4.76 1.15 0.68
PIERNA 58.23 £ 22.75% | 1342« 3.60 £ 1.94 +
2.43 1.89 3.13 0.59 0.65
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La composicion quimica de la carne de los genotipos, se muestra en
los Cuadros 13, 14, 15 y 16.

Al analizar la informacién presentada en estos cuadros, se verifica que la
humedad fluctia desde un minimo 54.18%, en el genotipo SD, hasta un maximo
de 74.53%, en el genotipo MPA, con una media de 64.49%, en el hibrido
SDxMPA. 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 britanicas sacrificadas en un rango de peso que
fluctua 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 proteina alcanzd un minimo de 14.28%, en el hibrido
SDxCO, y un maximo de 26.71%, en el genotipo SD, con una media de 18.21%,
en el hibrido SDxMPA. 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 vy alpaca (Pérez y col. 1996, 1997bc, 1998ab).

El extracto etéreo fluctud entre un minimo de 3.71%, en el genotipo MPA,
hasta un maximo de 26.99% en el genotipo SD, y un promedio de 14.84%, en el
hibrido SDxMPA. ‘Entre los componentes quimicos de la carne este fue el que
mostré la mayor variacion, con un elevado coeficiente de variacion que en el
caso del genotipo MPA alcanzé 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 relacion con el porcentaje de cenizas determinado, éste mostro un
rango con un minimo de 0.89%, en el genotipo SD, hasta un maximo de 1.79%
en el genotipo MPA, y un promedio de 1.11% en el hibrido SDxMPA. Este rango
es coincidente con lo informado por Pérez y col. (1996, 1997bc, 1998ab) para la
carne de llamas y alpacas, criadas en la region central y | Region del pais; y es
inferior al valor entregado por Crouse y col (1981), para la carne de ovinos

sacrificados entre 17 y 66 kg.

La composicién quimica - nutricional de la carne de corderos lechales de
los genotipos y cruzamientos estudiados apunta a que se esta frente a un
producto que puede ser muy atractivo como recurso alternativo por su
apropiado contenido en proteina y grasa.
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Cuadro13. Composicidon quimica, valores minimos, maximos, media (M),
desviacion estandar (DE) vy coeficientes de variacion (CV%), de la carne de
de corderos lechales Merino Precoz Aleman. (Base fresca ).

% MINIMO MAXIMO M DE CV
HUMEDAD 58.31 74.53 66.68 4.30 6.45
PROTEINA 16.42 20.98 19.05 1.09 572
E.ETEREO 3.71 21.97 13.08 509 38.92
CENIZAS 1.04 1.79 1.26 0.16 12.96
Cuadro 14. Composicion quimica, valores minimos, maximos, media (M),
desviacién estandar (DE) y coeficientes de variacion (CV%), de la carne
de corderos lechales Suffolk Down (Base fresca).

% MINIMO MAXIMO M DE CV
Humedad 54.18 70.05 62.19 524 8.42
Proteina 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. Composicion quimica, valores minimos, maximos, media (M),
desviacion estandar (DE) y coeficientes de variacion (CV %),de la carne
de corderos lechales hibridos Suffolk Down x Merino Precoz Aleman
(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 . Composiciéon quimica, valores minimos, maximos, media (M),
desviacion estandar (DE) y coeficiente de variacién (CV%), de la. carne
de corderos lechales hibridos 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 2217 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 la carne de los genotipos, se presenta en los
Cuadros 17, 18 19 y 20.

Los valores de aceptabilidad de la carne, se deben interpretan
considerando la siguiente pauta de puntajes, que es- valido para la carne de
cualquier origen, entre 545 y 9,0 son aceptados; entre 1,0 y 4,44 son
rechazadas y entre 445 y 544 quedan en una zona de indiferencia, lo cual
significa que mejorando algunas caracteristicas de la carne podrian pasar a la
zona de aceptacion (Araya, 1997").

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

El puntaje para la caracteristica indiferencia vario entre O para los machos
MPA vy las hembras SDxCO de 10 kg, y las hembras SD de 15 kg; hasta un
16.6% en los machos hibridos de SDxMPA de 15 kg.

El porcentaje de rechazo se ubico entre 0% para las hembras y machos
MPA de 15 kg, como para los machos SD de 10 kg y las hembras de SDxMPA y
los machos SDxCO de 15 kg, hasta un maximo de 16.6% en los machos de 10
kg de los hibridos SDxMPA y SDxCO.

En estos cuadros, se puede comprobar que el grado de aceptabilidad fue
elevado puesto que el minimo se ubicd en un 75% con su maximo 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 metodologias empleadas por
los paneles de degustacion son diferentes, la comparacion mas pertinente es
con la aceptabilidad informada para la carne de llamas y alpacas, en las cuales
se empleo el mismo panel y la misma metodologia (Pérez y col. (1996, 1997bc,
1998ab). En este marco de referencia, la carne de cordero lechal alcanzé una
mejor respuesta minima 75% versus 50%, y levemente inferior en su expresion
maxima 95 versus 100%.

' Ester Araya. Responsable de las evaluaciones sensoriales del Dpto. de Agroindustria y Tecnologia.
Facultad de Ciencias Agranas y Forestales. Universidad de Chile. Comunicacién Personal.
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Cuadro 17. Aceptabilidad de la carne de corderos lechales de la raza
Merino Precoz Aleman a diferentes pesos de beneficio (kg).

MACHOQOS 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 0,00 420 12,5 8,30
% Rechazo 12,5 0,00 420 0,00

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

MACHOS HEMBRAS
CARACTERISTICA _
10 15 10 15
Puntaje promedio 6,71 6,83 6,75 7:58
% Aceptabilidad 87,5 87,5 87,5 87,5
% Indiferencia 12,5 8,30 420 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 hibrido
Suffolk Down x Merino Precoz Aleman 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 hibrido
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 75.0 958 958 91.6
% Indiferencia 8.4 4.2 0.0 4.2
% Rechazo 16.6 0.0 42 4.2
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Las caracteristicas organolépticas de la carne de los genotipos, se
presentan en los Cuadros 21, 22, 23 y 24.

La interpretacidon de la evaluacion sensorial conlleva las siguientes
consideraciones, que al igual que lo indicado para aceptabilidad es valido para
carnes de distinto origen. Con respecto a las caracteristicas de color, aroma,
salado y sabor el puntaje ideal es cercano a 5,00; gue corresponde a
‘moderado”, bajo este puntaje al producto le falta color, aroma o sabor y sobre
éste son mas intensos. Para la apariencia y textura, el puntgje es sobre 5,5; lo
ideal es entre mas 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 deberian oscilar
entre 2,00 y 4,00 (Araya, 1997%).

La apariencia y la textura superaron el minimo de 5.5 establecido en Ia
tabla de puntaje. En cuanto a las caracteristicas 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 hibrido
SDxMPA. La caracteristica dureza se ubicd, en lo que de acuerdo a la tabla
empleada, se define como dureza normal. La jugosidad se aproximd a lo que se
considera “jugosidad normal”. En cuanto a la grasitud y fibrosidad , el panel
juzgo a la carne de los corderos como levemente grasos y fibrosos.

Del computo de las caracteristicas comentadas, se puede inferir que la
carne de los corderos lechales tuvo una excelente evaluacién por parte del panel
de degustacidn, lo que da un alto grado de certeza para la favorable respuesta
que podria presentar el consumidor que busca nuevas alternativas

gastrondmicas.

* Ester Araya. Responsable de las evaluaciones sensoriales del Dpto. de Agroindustria y Tecnologia.
Facultad de Ciencias Agrarias y Forestales. Universidad de Chile. Comunicacién Personal.
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Cuadro 21. Caracteristicas organolépticas de l|a carne de corderos
lechales de la raza Merino Precoz Aleman a diferentes pesos de beneficio

(kg).

CARACTERISTICAS MACHOS HEMBRAS
10 15 10 15

6,42 7,00 6,25 6,75
APARIENCIA

558 5.00 4,75 5,33
COLOR

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

4,92 4,67 475 516
SALADO

3,67 3,67 4,00 3,75
DUREZA ‘

3,92 3,58 3.25 3,67
JUGOSIDAD

525 425 458 450
GRASITUD

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

6.25 6,33 6.17 6,58
TEXTURA

5,92 5,50 5,33 558
SABOR




Cuadro 22. Caracteristicas 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

4,83 517 4,75 5,50
AROMA

4,75 5,08 517 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. Caracteristicas organolépticas de la carne de corderos

lechales Hibridos Suffolk Down x Merino Precoz Aleman 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 SAT 5.00 S b
COLOR

5.33 5.58 5.83 6.08
AROMA

5.08 475 4.92 4.58
SALADO

3.42 383 3.00 2 B
DUREZA

.10 3.50 3.92 4.00
JUGOSIDAD

4.58 4.50 4.75 550
GRASITUD

517 4.38 4.25 3.88
FIBROSIDAD

6.50 6.58 6.67 6.83
TEXTURA

6.00 575 5.92 575
SABOR




Cuadro 24. Caracteristicas organolépticas de la carne de corderos
lechales Hibridos Suffolk Down x Corriedale a diferentes pesos de
beneficio (kg).

MACHOS HEMBRAS

CARACTERISTICAS 10 15 10 15

6.50 7.00 6.75 7.00
APARIENCIA

533 4.83 5.00 5.42
COLOR

567 5.25 517 5.08
AROMA

4.58 5.83 525 5.42
SALADO

3.67 3.67 3.25 3.75
DUREZA

4.25 3.92 417 3.92
JUGOSIDAD

475 3.75 4.33 3.58
GRASITUD

542 5.08 442 5.08
FIBROSIDAD

6.17 6.58 6.67 6.75
TEXTURA

5.42 492 525 542
SABOR
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El perfil de los acidos 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 acidos grasos de los
genotipos y cruzamientos estudiados fueron bastante coincidentes. Los perfiles
ponen en evidencia, por otra parte, que una elevada proporcion de los depdsitos
grasos esta constituida por los acidos palmitico y estearico, que en conjunto
fluctian entre un 35.54%, en el hibrido SDxMPA, hasta 43.49% para el caso del
genotipo MPA. Este rango, es perfectamente comparable a la composicion 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
saturacidn con la del bovino y cercana a la indicada para los cerdos (Cuadro 29).
Es interesante destacar que el grado de saturacion 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 &cido graso
insaturado de mayor importancia es el Acido 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 acido tiene
importancia desde el punto de vista de la salud humana, ya que disminuye el
colesterol libre intracelular, por lo que se estimulara una mayor ‘captacion de
colesterol de la sangre (Valenzuela y col. 1997), disminuyendo asi la
concentracion de lipoproteinas de baja densidad (LDL).

Al respecto la normativa chilena considera como referencia, para el acido
oleico, valores expresados en % de ésteres metilicos 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. §. N° 997, 1997). Como se puede apreciar los valores determinados en
esta investigacion (34.13% a 45.23%%) estan en un punto muy favorable, ya
que se ubican por sobre el minimo y exceden el maximo sugerido.
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Cuadro 25. Perfil de los &cidos grasos saturados e insaturados, valores
minimo, maximo, media (M), desviacion estandar (DE) y  coeficiente de
variacion (CV%), de la grasa perirenal y pélvica de corderos lechales de la
raza Merino Precoz Aleman. Expresados como % de ésteres metilicos.

ACIDO GRASO MINIMO | MAXIMO M DE CVv

Laurico C12:0 0.40 1.70 1.19 | 0.40 33.61
Miristico C 140 5.90 10.90 7.41 1.46 19.70
Pentadecanoico C 15.0 0.30 1.40 0.61 0.29 47.54
Palmitico C 16:0 18.80 25.80 21.50 | 2.93 13.63
Heptadecanoico C17:0 0.80 1.60 1.09 0.21 19.27
Estearico C 18:0 16.30 2510 2199 | 292 13.28
Eicosanoico C 20:0 0.10 0.80 0.41 0.21 51.22
Miristoleico C 14:1 0.20 0.60 039 | 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 C16:2 0.20 1.20 0.72 0.26 36.11
Linoleico C 182 3.90 8.00 5.87 1.37 23.34
Linolénico C 183 0.30 1.90 1.12 0.41 36.61
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Cuadro 26. Perfil de los acidos grasos saturados e insaturados, valores minimo,
maximo, media (M), desviacion estandar (DE)y coeficiente de variacién (CV%),
de la grasa perirenal y pélvica de corderos lechales de la raza Suffolk Down.
Expresados como % de ésteres metilicos.

ACIDO GRASO MINIMO | MAXIMO M DE Cv
Laurico C12:0 0.30 1.70 1.14 0.44 38.55
Miristico 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
Palmitico C 16:0 18.90 26.80 2260 | 1.93 8.52
Heptadecanoico C17:0 0.70 2.00 1.12 0.34 30.15
Esteérico 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 5514
Palmitoleico C 16:1 0.30 3.20 2.31 0.71 30.92
Oleico C 18:1 29.20 36.60 3413 | 2.37 6.96
Hexadecadienoico C16:2 0.20 1.30 0.68 0.30 43.35
Linoleico C 182 3.70 6.50 5.58 0.86 15.47
Linolénico C 18:3 0.80 2.60 1.39 0.53 38.28




32

Cuadro 27. Perfil de los acidos grasos saturados e insaturados, valores
minimo, maximo, media (M), desviacién estandar (DE) y
variacion (CV%), de la grasa perirenal y pélvica de corderos lechales hibridos
Suffolk Down x Merino Precoz Aleman. Expresados como % de ésteres

coeficiente de

metilicos.

ACIDO GRASO MINIMO | MAXIMO M DE CcVv

Laurico C 12:0 0.40 0.90 055 | 0.18 32.43
Miristico C 14:.0 1.60 5.50 3.18 1.17 36.87
Pentadecanoico C 150 0.30 1.00 0.68 0.19 27.63
Palmitico C 16:0 10.2 21.6 1595 | 3.88 24.32
Heptadecanoico C17:0 0.50 1.14 0.73 0.24 33.06
Estearico C 180 15.0 250 19.59 | 3,01 15.37
Eicosanoico C 200 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 C 18:1 37.0 51.8 4523 | 4.53 10.00
Hexadecadienoico C16:2 1.00 210 1.53 0.33 21.86
Linoleico C 182 2.50 5.50 3.78 0.89 23.50
Linolénico C 18:3 0.90 2.30 1.43 0.41 28.74
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Cuadro 28. Perfil de los acidos grasos saturados e insaturados, valores minimo,
maximo, media (M), desviacién estandar (DE) y coeficiente de variacion (CV%),
de la grasa perirenal y pélvica de corderos lechales hibridos Suffolk Down x
Corriedale. Expresados como % de ésteres metilicos.

ACIDO GRASO MINIMO | MAXIMO M DE Cv

Laurico C 120 0.50 1.50 0.88 0.29 32.32
Miristico C 14:0 3.80 520 4.49 0.50 11.21
Pentadecanoico C 1560 0.30 0.80 0.57 0.19 33.09
Palmitico C 16:0 15.8 23.0 19.38 | 2.19 11.33
Heptadecanoico C17.0 0.30 1.50 0.75 0.41 54.97
Estearico Cc 180 15.0 261 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 35.0 447 3894 | 2.89 7.42
Hexadecadienoico C16:2 0.90 2.30 1.54 0.41 26.74
Linoleico C18:2 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 acidos de la grasa de las especies porcina, bovina,

cordero lechal (raza Lacha) y pollo.
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GRASA **
GRASA DE | GRASADE | CORDERO| GRASA
ACIDO GRASO CERDO* BOVINO* LECHAL DE
POLLO**

Caprico C 10:0 0,5 0,5
Laurico C12:0 0,5 0,5 0,99
Miristico 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
Palmitico C 16.0 20-30,2 20-37 22,8-23,4 21,0
Heptadecanoico C17:0 0,5 0,5-2,0 1,18 0,30
Estearico C 18:0 10-20 15-40 11,7-16,0 8,2
Eicosanoico C 200 1,0 0,5 0,18

*D.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, 32y 33.

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

La correlacion entre PGPR+P y grasa total varid entre 0.79 y 0.86. La
correlacién entre AOL y musculo total fluctud entre 0.70 y 0.84. La correlacién
entre el hueso metacarpiano y hueso total alcanzd un valor de —0.05 a 0.88.

En los cuadros respectivos, se entrega los promedios de los pesos del
componente grasa, obtenida por diseccion de los cortes pierna y espaldilla de
todos los animales utilizados en esta investigacion, y la sumatoria del peso de la
grasa de ambos cortes (Grasa Total). El indice de correlaciéon “r’ de Pearson, se
realizd entre la Grasa Total y el Peso de la Grasa Perirrenal mas la Grasa
Pélvica (PGPR+P) expresada en g. '

Los resultados de la correlacion 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 estan
dentro del rango reportados por Pérez y col. (1997bc, 1998abcd) en llamas vy
alpacas (0.50 — 0.90)

El indice de correlacion r de Pearson, entre musculo total y el area del ojo
del lomo (A.O.L) expresada en cm? , alcanzé una significacién que la hace
repetible y confiable, sin embargo, para Delfa y col. (1992) y Arganosa y col..
(1977), el A.O.L. no es un buen estimador por si solo, de |a totalidad del musculo
o de otros componentes de |la canal.

Palominos (1995), trabajando en cabritos, obtuvo un r = 0,61 para esta
misma correlacion con valores.de A.O.L. de 4,24 cm? de promedio.

De todas las mediciones realizadas en el hueso metacarpiano (longitud y
ancho maximo, diametro minimo y peso), la que presentd mayor grado de
asociacion con el peso del hueso total, fue el peso del metacarpiano. Palominos
(1995), estudiando las mismas correlaciones en cabritos, obtuvo unr = 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 investigacion estos
valores fluctuaron notablemente.

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



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

GRASA

GRASA

PGPR+P | copaiDILLA| PIERNA | GTOTAL | r
80 100 150 250 | 0.82
MUSCULO | MUSCULO
AOL | copalDILLA | PIERNA | M-TOTAL
Cm G
g g
1171 410 690 1100 | 0.82
HUESO HUESO
P'\éET ESPALDILLA | PIERNA H'T%TAL
g g
20 160 270 430 | 060

36



Cuadro 31. Correlaciones entre peso (g) de grasa perirenal
(PGPR+P) y grasa total (G.TOTAL), entre area del ojo
del lomo (AOL) y musculo total (M. TOTAL), entre peso (g) de
metacarpiano (PMET) y hueso total (H.TOTAL), de corderos

pelvica

lechales de la raza Suffolk Down.

y

GRASA GRASA
PGPR+P | copaLDILLA| PIERNA | G-TOTAL | r
57.16 127.4 2176 3450 | 0.86
AOL MUSCULO = MUSCULO
cm? | ESPALDILLA = PIERNA | M-TOTAL

g

g g
10.80 382.4 705.6 1088.0 |0.84
PMET HUESO HUESO
G ESPALDILLA | PIERNA | H-TOTAL

g
g g
24.80 158.0 285.6 4436 |-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 area del

ojo del lomo (AOL) y musculo total (M. TOTAL), entre peso
(kg) de metacarpiano (PMET) y hueso total (H TOTAL), de

corderos lechales del hibrido Suffolk Down x Merino Precoz

Aleman.
GRASA GRASA r
PGPR+P | copaiDILLA| PIERNA | G-TOTAL
74 114 167 282 | 079
MUSCULO | MUSCULO
AOL | ESPALDILLA | PIERNA | M-TOTAL
Cm g
g g
11.16 448 718 1166 | 073
HUESO HUESO
PMET | espaipiLLa | PiERNA | H-TOTAL
G g
g g
30 188 235 423 0012
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Cuadro 33 . Correlaciones entre peso (g) de grasa perirenal
y pélvica (PGPR+P) y grasa total (G.TOTAL), entre area del

ojo del lomo (AOL) y musculo total (M. TOTAL), entre peso
(kg) de metacarpiano (PMET) y hueso total (H. TOTAL), de
corderos lechales del hibrido Suffolk Down x Corriedale.

GRASA GRASA
PGPR*P | copaiDILLA| PIERNA | G TOTAL | 1
75 139 169 308 | 077

MUSCULO | MUSCULO
AOL | opALDILLA = PIERNA | M-TOTAL
cm g

g g
11.52 413 665 1078 10,70

HUESO HUESO
PMET | espatpDiLta| PiErnA | H-TOTAL
g g

g g
24.6 143 251 394 | 088
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2.2. Impactos.

Con relacién a los impactos ya observados, se puede afirmar que los
corderos lechales de los diferentes genotipos, asi como también de los hibridos
resultantes de sus cruzamientos, presentaron una terminacion al beneficio que
tuvo una excelente recepcion por parte de los industriales que los observaron
durante el proceso de faenamiento.

Por otra parte, se debe senalar que el nivel de aceptabilidad alcanzado
durante los test de degustacion junto a lo 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 Produccidon Animal, Congresos Médicos Veterinarios, Congreso
Latinoamericano de especialistas en Pequerios 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 diversificacion 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 informacion lograda en el presente proyecto.

3. Aspectos metodoldégicos.

Descripcion de la metodologia.

La investigacidon se realizdé en las dependencias de FAVETUCH. Para el
logro de los objetivos planteados, en el presente proyecto, se empleardn los
siguientes genotipos: Merino Precoz Aleman (MPA), Suffolk Down (SD), y los
cruzamientos entre SD x MPA, y SD x Corriedale (CO).

Durante el primer anio del proyecto se trabajo con los genotipos: MPA y
SD, en el segundo afo con los cruzamiento SD x MPA, y SD x CO.
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COMPARACION DE LA PRODUCCION 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 diagndstico de
gestacion por ecografia y definitivamente seleccionadas por un segundo examen
ecografico realizado 30 dias 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 corrales con
piso de cemento, durante toda la experiencia. Los animales se alimentaron de
acuerdo a una pauta prefijada y segun su estado productivo. Se entendid por
etapa productiva de las ovejas, el ultimo tercio de la gestacion y la lactancia. El
agua fue entregada por medio de bebederos automaticos conectados a un
estanque acumulador y éste a la red de agua potable central.

Dietas: se formularon dietas completas (voluminoso y concentrado), cuya
presentacion 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 presentacion
peletizada de las dietas se prefirid por la facilidad de su racionamiento, control
de sobras, todo lo cual facilité un mejor control del consumo, lo que finalmente
ayuda a una apropiada estimacion de la eficiencia de conversion alimenticia

global.
Controles.

Ovejas: se llevd un control de peso cada 14 dias. El régimen de alimentacion
durante todo el periodo 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 asignd a cada grupo de
ovejas, la cual se suministré en dos raciones diariamente. Todas las marnanas se
registro 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 cria se les
pintd un identificador en la region 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 registro el peso al parto y
luego cada 7 dias.
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Los corderos se alimentaron exclusivamente con leche materna, para tal
propdsito los corderos permanecieron junto a sus madres durante todo el
periodo experimental.

Comparacion de rendimiento y composicion 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 permitid tener una clara
vision de los efectos de la raza y del sexo sobre el rendimiento de los distintos
componentes corporales y sobre la composicién quimica, contenido de acidos
grasos, terneza y valoracion de la aceptabilidad de la porcidn comestible de un
corte seleccionado de la canal (Chascoy col. 1995, ay 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, destarandose a corral por 12 horas previas al faenamiento.

Actividad

Control

Pesaje previo al sacrificio

peso vivo

Insensibilizacion

Sangrado

peso sangre

Desarticulaciébn  patas (articulacién  tarso- | peso patas

metatarsiana y carpo metacarpiana) -

Desollado, excepto cabeza - €S0 Cuero

Eviscerado A (visceras verdes) - peso tubo digestivo lleno

Vaciamiento del tubo digestivo eso tubo digestivo vacio

Eviscerado B (visceras rojas) peso higado, corazéon, pulmones
y trdquea en conjunto

-Desarticulacién  de  cabeza (articulacion | peso cabeza

occipito-atloidea)-

Lavado de la canal

- peso canal caliente.

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

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

Rendimiento comercial = (PCC/PVS) x 100.
Rendirmiento verdadero = (PCC/PW) x 100.

Donde: PCC = Peso Canal Caliente (kg).
PVS = Peso Vivo Sacrificio (kg).
PVV = Peso Vivo Vacio (kg) = PVS - PCD.
PCD = Peso Contenido Digestivo: obtenido por el lavado a presién
de las visceras, eliminando su contenido.

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

En la canal entera se efectud un corte transversal parcial en el espacio
entre la 12 y 13 costilla, calculandose el area del ojo del lomo y espesor de la
grasa dorsal. Estas determinaciones son estimadores de la cantidad de musculo
y grasa que posee una canal segun procedimientos descritos por Pérez, 1982,
Pérez y col. 1986, Rodriguez y col. 1988.

3.1.3. Grasa de deposito.

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

3.1.4. Desposte y diseccion.

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 continuacion 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 empled con el segmento mano. En esta pieza se registraron
las caracteristicas del hueso metacarpiano como: largo, peso y didmetro en su
parte mas 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 continuacién a su desposte normalizado (Colomer-Rocher y
col. 1988; Delfa y col. 1992). Para el desposte de las canales se utilizé 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 calculandose su
proporcién como peso de la canal.

Una vez obtenidos los diferentes cortes comerciales, por razones de
trabajo, se procedi6 a la diseccion completa de dos de ellos: espaldilla y pierna,
por presentar la mayor proporcion de producto comestible (Herrera, 1995;
Palominos, 1995). La diseccion se ejecutd segun lo descrito por Cuthberson vy
col. (1972), disectdndose masa muscular, hueso, grasa, residuos y pérdidas,
esta dltima representa la disminucion de peso asociada a la deshidratacion
(Gallo y Tramdn, 1990). ‘

3.2. Composicion quimica de la canal.

Para la determinacién de la composicion quimica de la canal se tomé una
muestra representativa de ella. Los indicadores de composicidn fueron
humedad, proteina, extracto etéreo y cenizas (Cuthberson y Kempsten, 1980;
AOAC, 1990). Para los propdsitos de este trabajo se siguieron los
procedimientos sugeridos por Olthoff y Dickerson, 1989; Murphy y col., 1994 a-b.
Estos autores senalan la conveniencia de tomar muestras de los diferentes
cortes comerciales, mediante la reconstitucion 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 utilizé 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. Anadlisis de los resultados.

Las variables fueron descritas por sus promedios y desviaciones estandar.
Se evaluoé el efecto de |la edad, sexo e interaccion sobre las variables estudiadas
por medio del analisis de la varianza y cuando ésta resultd significativa, se
empleo la prueba de Scheffe para determinar que medias diferian entre si (Ruiz,

1983).

Ademas se establecieron correlaciones de Pearson entre las siguientes
variables:

- mediciones del metacarpiano y peso de los huesos metacarpianos.

- area del ojo del lomo y peso de los musculos de la espaldillay de la pierna.

- peso de los paniculos adiposos perirrenal y pélvica y peso de la grasa
subcutanea e intermuscular de la espaldillay de la pierna.

3.5. Principales problemas metodolégicos enfrentados.

En la realizacidn de la presente investigacion no se enfrenté ningun
inconveniente de tipo metodoldgico que hiciera posible variar los métodos vy
técnicas de determinacion de las diferentes variables contempladas.

3.6. Adaptaciones o modificaciones introducidas.

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

Las actividades ejecutadas en el primer semestre del proyecto (segundo
semestre ano 1997) se orientaron a la puesta en marcha de la investigacion,
readecuacion de la infraestructura experimental, seleccién de los genotipos MPA
y SD, y encaste de las ovejas ( afo 1998). Posterior al nacimiento de los
corderos, éstos fueron identificados y pesados cada siete dias 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  registrandose las principales caracteristicas de la canal vy
componente corporales. La media canal izquierda fue trozada segun un
procedimiento normalizado, obteniéndose el rendimiento comercial al desposte.
Por otra parte, la media canal derecha se utilizd para los paneles de
aceptabilidad y degustacion, determinacion de la calidad de la carne y el perfil de
acidos grasos.

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

Durante el ano 1999, se siguié el mismo esquema descrito
precedentemente con los hibridos SD x MPA:; y SD x CO.

Con los resultados obtenidos durante estos dos anos se han elaborados
memorias de titulo, comunicaciones a Congresos nacionales e internacionales y
participado en diferentes actividades de extensién. Durante el dltimo semestre
del proyecto se han obtenido los resultados que permanecian pendientes y se ha
redactado el informe final.

Lo expuesto permitid cumplir rigurosamente toda el cronograma de
actividades expuesta en el proyecto, por lo cual no hubo discrepancias con la
metodologia 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 gestidn que alterara o menoscabara la
adecuada ejecucion de la investigacion desarrollada.



6. Calendario de ejecucion.

RENDICION PRIMER, SEGUNDO Y TERCER ANO PROY.CORDERO LECHAL. (Rasuman Informe financiero)

13.3 Financiamianto Solicitado

C€97-2-P-008
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Item/Actividad ANO 1 ANO2 ANO3 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| 8.914.000 |100,00|66.061.000
Fondos Propics (Fondog de contrapartida)|

Honorarios de Investigadores 10.088.000 9.824.000 £.158.000 25.070.000
Infraestructura 801.000 781.000 .411.000 1.993.000
Apoyo logistico 520.000 506.000 266.000 1.292.000
Sub Total 11.409.000 i1.111i.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 OE AGRICULTURA
FUNDACION PARA LA INNOVACICN AGRARIA

RENDICION PRIMER, 3EGQUNDO Y TERCER ANO PROY.CORDERO LECHAL, (Resumen Informe financiero)

12.1 CUADRO RE3IUMEN ler. Informe 2do. Informe Jer. Informe 4to. Informe 5to. Informe Resumen Final
Item/Actividad Sept'97-Marzo’98 Marzo - Agosto '98 Sept '98 - Marzo '399 Abril - Sept '99 Octub'99 - Marzo 2000 TOTAL DIFERENCIAS
Presupuesto PPTO REAL PPTO REAL PPTO REAL PPTO REAL PPTO 2EAL PPTO REAL

BIENES DE CAPITAL

Balanza Digltal 823.000 823.000 0 823.000 B823.
freezer una unidad 350.000 350.000 ) 0 350.000 350.
Sub-total 1.173.000 1.173.000 0 0 0 0 0 0 0 0 1.173.000 1.173.
RERSONAL

Congresos Naclonales 700.000 520.477 .00a 776.000 1.376.000 2.215.000 1.905.
Despostadores 450.001 450.000 .000 475.900 500.000 500.000 1.425.000 1.425.
Elaboracién informe 300.000 320.000 260.000 340.000 700.000 960.000 960.
Obrero Agricola 1.200.000 1.113.333 1.270.000 1.120.000 350.000 350.000 2.820.000 2.563.
Memoriatas (2/afio) 530.200 530.009 560.000 560.000 583.000 583.005 1.873.000 1.673.
Vidticos 1.050.000 1.019.958 608.000 583.155 500.000 612.292 1.163.000 1.100.412 3.321.000 3.2315.
Jub-total 2.780.900 3.113.292 1.450.000 0 2.758.000 1.373.632 | 1.714.000 2.747.292 3.712.000 4.609.412 |12.414.000 11.843.
TUNQIBLES

Alimento ovejas 8.250.000 8.250.000 8.650.000 8.496.000 154.000 [16.900.000 16.900.
Autocrales 360.000 75.083 B82.600 420.000 129.387 492.000 780.000C 779.
Baldes,bolsas, lapices 300.000 34.431 320.000 499.058 32.275 54.200 620.000 613.
Compra de ovejas 2.400.000 2.360.012 2.532.900 2.519.300 0 4.932.000 4.879
Combustibles, lubricantq 950.000 224.584 1.050.000 493,153 314.983 1.150.000 2.114.919 3.150.000 3.147
Fotocepias 650.000 251.720 350.000 425.000 425.000 300.000 300.000 850.000 §98.000 | 2.225.000 2.224
Material bibliogréfico 635.000 300.000 570.000 $60.000 695.000 7490.000 2.000.000 2.000
Material de computacién 625.000 556.503 660.000 725.22% 710.000 713.200 1.995.000 1.994
Material de escritorio 350.000 |116.804 233.198 370.000 370.000 380.000 380.000 1.100.000 1.100.
Readecuacidn galpén exp.| 4.750.000 427,288 4.022.520 299.536 0 4.750.000 4.749.
Repa de trabajo 200.000 200.000 211.000 222.000 431.313 633.000 631.
Tijeras,cuchillos,bistuy 300.000 123.8890 91.810 320.000 254.619 122.298 27.300 620.000 619.
Sub-total 19.770.000 3.913.802 O |13.786.635 |[15.628.000 12.652.178 300.000 3.288.856 4.007.000 6.004.932 |39.705.000 39.646.
SERVICIOR

An&ligsis de terneza 4G0.0900 394.2307 420.000 425.633 820.000 820.¢
Beneficio de corderos 1.200.000 1.20C.000 1.255.000 1.2583.425 0 2.466.000 2.465.
Fax-teléfono-courier 50.000 1¢0.000 160.000 310.000 310.000 310.
Panel de degustacién 257.027 1.280.000 829.976 | 1.352.000 170.C00 1.712.747 2.800.000 2.798.,
An&lisis bromatolégico 3.549 1.680.000 1.669.603 1.789.000 1.785.874 3.460.000 3.460.
Procesamiento de datos 250.000 250.000 2177.000 277.000 527.000 527.
Publlcaciones 264.000 129.009 264.000 750.000 1.396.222 1.143.000 1.660.
Transporte de ovejas 250.000 224.200 528.000 0 778.000 224.
Transporte de canales 225.000 225.000Q 240.000 240,000 0 465.000 465,
Sub-total 300.000 1.909.837 5.399.000 Q 688.000 3.143.886 |5.185.000 1.769.425 1.197.000 5.908.536 |12.769.000 12.731.
3UB TOTAL 24.023.000 |[10.109.931 6.849.000 |13.786.635 [19.074.000 17.169.696 | 7.199.000 7.805.573 8.916.000 |16.522.880 |66.061.000 65.394.




50

MINISTERIO DE AGRICULTURA
FUNDACION PARA LA INNOVACION AGRARIA

RENDICION PRIMER, SEGUNDO Y TERCER ANO PROY.CORDERO LECHAL. (Resumen Informe financiero)

12.1 CUADRO RESUMEN
Item/Actividad Sept'97-Marzo'98 Marzo - Agosto '98 Sept '98 - Marzo '99 Abril - Sept '99 Octub'99 - Marzo 2000 TOTAL TOTAL
PPTO REAL PPTO REAL PPTO REAL PPTO REAL PPTO REAL PPTO REAL
Honorarios Investigad. 5.432.800 5.432.800 4.656.000 4.656.000 4.911.600 4.911.600 | 4.311.600 4.911.600 5.158.000 5.158.000 [25.070.000 25.070.000 o]
Infraestructura 431.200 431.200 363.800 369.800 390.400 390.400 390.600 390.600 411.000 411.000 1.993.000 1.933.000 0
Apoyo Logistico 280.000 280.000 233.000 239.000 253.200 253.200 253.800 253.800 266.000 266.000 1.292.000 1.292.000 Q
3UR TOTAL 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 0
[ToTAT [36.167.000 J16.253.931 [12.113.800 [19.051.435 [24.629.200 | 22.724.896 | AANRRAARAR]13.361.573 [14.751.000 ]22.357.880 [94.416.000 ]| 93.749.715 | 556.285
REIURMEN GASTOS3 RESUMEN GASTOS3
PPTO REAL DIFERENCIAS PPTO REAL DIFERENCIAS
Bximer aflo Tercer afio
ler informe (Sept'97-Marzo'98} 24.023.000 | 10.129.931 |13.893.069 ler informe {(Sept’'99-Mar| 8.916.000 5.596.482 3.319.518
2do informe (Marzo-Agosto '98) 6.849.000 | 13.786.635 [(6.937.635) Sub totales Segundo afo | 8.916.000 | 5.596.482 | 3.319.518
Sub totales primer afio 30.872.000 | 23.916.566 | 6.955.434 TOTALES 66.061.000 [54.488.317 |11.572.683
Segundo afio
ler 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 aifo 26.273.000 | 24.975.269 1.297.731
HOTA :

De acuerdo a lo conversado telefdnicamente con el Supervisor Sr. Ignaclo Briones A., se informe lo siguiente:
* Se reserva para la participacién en el Congreso Nacional de Medicina Veterinarias a realizarse en Octubre del 2000.
** Por error de digitacién computacional, el item Publicaciones se transcribié en una linea posterior, que corresponde

al item "Transporte de ovejas”, situacién que fue aclarada con el supervisor.
{se adjunta carta aclaratoria).
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7. Difusion de los resultados obtenidos.
7.1. Memorias para optar al Titulo de Médico Veterinario. FAVETUCH.

1.- Emilio Andrés Mardones Villablanca. Efecto del peso y sexo sobre las
caracteristicas de composiciéon anatémica de la canal y calidad de carne de
corderos lechales Suffolk Down.

2.- Gonzalo Andrés Elgueta N. Caracteristicas de la canal de corderos lechales
hibridos Merino Precoz Aleman x Suffolk Down: efecto del peso de sacrificio y
Sexo.

3.- Guillermo Sanchez Vergara. Caracteristicas de la canal de corderos lechales
hibridos Corriedale x Suffolk Down: efecto del peso de sacrificio y sexo.

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

5.- Luis Tabilo Pizarro. Principales caracteristicas de la carne de corderos
lechales hibridos Corriedale x Suffolk Down: efecto del sexo y peso de sacrificio.
7.2. Comunicaciones a Congresos.

Nacionales.

XXIIl Reunidn Anual Sociedad Chilena de Produccion Animal (SOCHIPA A.G.).
21-23 de octubre. Chillan. 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 Aleman: 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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XXV Reunién Anual Sociedad Chilena de Producciéon Animal (SOCHIPA A.G.).
27 - 29 de octubre. Temuco. Chile. 1999.

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

2. Patricio Pérez M.; Mario Maino M.;: Guillermo Sanchez V.: Claus Kobrich G. ;
Maria Sol Morales S.; José Pokniak R . Efecto del Peso de Sacrificio y del Sexo
sobre las Principales Caracteristicas de la Canal y Rendimiento al Desposte
Comercial de Corderos Lechales del Hibrido Suffolk Down X Corriedale.

X!/ Congreso Nacional de Medicina Veterinaria. 25 - 27 octubre. Santiago —
Chile. 2000.

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

2. Pérez M. P; Maino M. M.; Pokniak R. J. Composicidn Anatémica y‘CaIidad' de
Carne de Corderos Lechales del hibrido Suffolk Down x Corriedale: Efecto del
Peso de Sacrificio y del Sexo (trabajo enviado).

Internacionales.

1er CONGRESO LATINOAMERICANO DE ESPECIALISTAS EN PEQUENOS
RUMIANTES Y CAMELIDOS SUDAMERICANOS. 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. Composicion Tisular y Calidad de
Carne de Corderos Lechales de Raza Merino Precoz Aleman: Efectos Del Peso
De Sacrificio y Sexo.

2. Pérez M. P; Maino M. M.; Pokniak R. J. Composicién Anatémica 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 pequefnos rumiantes de Espana, USA, Méjico y de los diferentes
paises sudamericanos. La informacion presentada concitdé un gran interés, que
- se vio reflejado por el intercambio de opiniones y las numerosas consultas que
recibid el responsable del presente proyecto.

7.3. Comunicaciones de Extension.

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

Charlas.

1. Pérez, P. 1997. ;Es el cordero lechal una real alternativa para las ovejerias
de la VI Regién? Feria Ganadera y Artesanal de Marchigle. Octubre 11.

1997.

2. Pérez, P. 1998. Principales caracteristicas de la canal y de la carne de
corderos lechales de la razas Merino Precoz Aleman y Suffolk Down. Feria

Ganadera y Artesanal de Marchigte. Octubre 24. 1998.

3. Pérez, P. 1999. Principales caracteristicas de la canal y de la carne de
corderos lechales de los hibridos de Suffolk Down x Merino Precoz Aleman; y
Suffolk Down x Corriedale. Marchigue. Noviembre 17. 1999.

7.4. Otras actividades de difusion.

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 vias de desarrollo del
sector al exponrer los objetivos, metodologias 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
produccion de animales lechales.
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Por otra parte, no menos importante, el responsable del proyecto es el
coordinador de Cursos de Produccién Ovina y Carne en la Facultad de Ciencias
Veterinarias y de Sanidad Animal en la Facultad Ciencias Agrondmicas,
Instancias donde se ha comentado la realizacion de es te proyecto.

Ademas, se mantuvieron conversaciones personales con profesionales,
industriales de la carne y duefos de restaurantes durante las faenas de beneficio
de los corderos en el matadero de La Pintana. Estas conversaciones
permitieron informar, en lineas generales, los objetivos, resultados vy

proyecciones del proyecto.

Finalmente, dado que la informacidn gastrondmica sobre la preparaciéon 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 Mancheqo®
con una muy buena acogida por parte de los productores, investigadorss,
empresas gastrondmicas y de turismo.
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Conclusiones y Recomendaciones.

Conclusiones.

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

Las principales caracteristicas 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 conformacion, 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 produccién de carne
“speciallity”.

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

La espaldilla y pierna de los genotipos estudiados exhibieron a la diseccidn
anatémica una elevada proporcion de musculo, adecuada de hueso y
discreta de grasa.

La composicion quimica de la carne de los corderos lechales mostro
valores de proteina y grasa similares a la de las principales especies de
abasto.

El perfil de acidos grasos de los depdsitos se caracterizd por una
proporcién de acidos grasos saturados concordante a la de cerdos, bovinos
y camélidos sudamericanos, con una interesante presencia de acidos graso
insaturados, especialmente el oleico.

Las ecuaciones de prediccion calculadas mostraron un amplio rango, por lo
cual se hace dificil 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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Las propiedades organolépticas de la carne de los corderos lechales
estudiados fueron superiores a las descritas para las especies tradicionales
de abasto.

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

Recomendaciones.

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

Las cualidades composicionales, de aceptabilidad y organolépticas de la
carne del cordero lechal permiten afirmar que se esta frente a un producto
de muy buena calidad que deberia tener una gran aceptacion por parte de
la poblacion, si se le diera una apropiada y masiva difusion publica.

El desarrollo gastrondmico local se ha 1do sofisticando sostenidamente en
el tiempo, como respuesta a la creciente tendencia de comer fuera del
hogar, lo que ha significado preparaciones culinarias mas novedosas,
dentro de las cuales emerge con bastante fuerza el empleo del recurso
carne de corderos lechal.

El mejoramiento de los indicadores econdémicos nacionales ha conllevado
un incremento del consumo de carne, al igual como se ha observado en
otros paises el consumidor con mejores ingresos tiende a ser mas
selectivo a la hora de decidir la adquisicion 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 campana de preparacion 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.



Foto 1. Memorista alimentando las ovejas experimentales.



ferentes pesos durante el ensayo.

Foto 2. Madres con sus crias de di



Foto 3. Corderos en patio de espera y pesaje individual previo al
faenamiento.



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

Foto 4. Ingreso del _cordero‘ ; _ Foto 5. Preparacion c'iel :
alalinea de beneficio. ° 7 cordero para el desolle.

&/ F8to 6. Inic 1 defalle y &~ Foto ‘]"’_'.ﬁ"férmino del desolle -
desartiulacion de extr#midades. y colgado de la canal.:




Foto 10. Traslado de visceras
+ a bandejas individuales para
su inspeccion

Fpto 1). lavaﬁo' ﬂe la. .-
1" canal ol
R




Foto 12. Timbraje sanitario ~ Foto 13. Inspeccion san
individual de la canal. ‘ £ i la canal

1 E’- & e .
to 14 InspecLion sanitaria,
individual de érganos.




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

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

Foto 16. Media canal antes del desposte.



Foto 17. Media canal despostada en los cortes principales.



Secuencia de la diseccion anatémica de los cortes espaldilla y pierna.

Foto 19. Corte espaldilla disectado en huesos, musculos,
grasa y residuos.



Foto 20. Corte pierna.

Foto 21. Corte pierna disectado en huesos, masculos, grasa y residuos.




7.2. Comunicaciones a Congresos.



Secuencia de la determinacion del area del ojo y espesor de grasa
dorsal.

Corte transversal a nivel del espacio intervertevral 12 - 13,
para exponer el area del ojo del lomo y el espesor de la
grasa dorsal de cobertura

Inicio de la determinacion del area del ojo del lomo, para lo
cual se dibuja el contorno del misculo sobre un papel
mantequilla.



Parte del contorno del area del ojo del lomo.

Contorno total del area del ojo del lomo.



Determinacion del espesor de la grasa dorsal.
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CANALES DE CORDEROS LECHALES DE RAZA MERINO PRECOZ ALEMAN :
EFECTOS DEL PESO DE SACRIFICIO Y SEXO.'

Carcass from suckling lambs of german merino breed: effects of slaugter weight
and sex.

Patricic Perez M. ; Maric Mainc M. ; Francisco Aguilera H.; Julio Pittet D. ; Valeria Rojas
E.; Jose Pokniak R.

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

INTRODUCCICON.

El consumo de carne de ovino ha tenido un permanent2 descenso en Chile, situacion
que podria deberse a muitiples 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 pais y podrian estar incidiendo en su demanda vy
consecuentemente en su precio y por lo tanto, en los ingresos de un gran numeroc de
productores. Una posibilidac de revertir ef menor consumo es la valoracioén del producto
a través de su cabal conocimiento, ofreciendo al mercado distintas calicdades asociadas a
sistemas de alimentacion y distintos pesos de beneficio. Una de las alternativas a
evaluar es |a produccion de corderos lechales, animales alimentados exclusivamente con
leche y sacrificados a bajo peso y temprana edad. Este trabajc tiene como objetivo
realizar un estudio de las principales caracteristicas de la canal de corderos lechales de
la raza merinc precoz aleman.

MATERIALES Y METODOS

Se criaron 28 corderos lechzles de ambos sexos, mantenidos juntos a sus madres
durante el periodo experimental y alimentados exciusivamente con leche matema. 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
determinandcse: peso vivo de sacrificio (PVS), peso canal callente (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,1880) . Los resultados se presentan
en promedios + desviacion estandar . Para el analisis de los resultados obtenidos se
empled un modelo factorial de 2 x 2 ( 2 sexos y 2 pescs).

RESULTADOS

La mayoria de las caracteristicas de canal analizada ( Cuadre 1) no fueron moedificadas
por efecto del sexo, pero si por el peso de sacrificio ( p < 0,05 ). El RC y RV presentados
por estos animales supera el 50%. Otro aspecto destacable es el alto rendimiento al

' Proyecto Financiado por la Fundacién para la Innovacién Agraria (FIA).
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desposte comercial en los cortes de mayor valor como son la piermna y espaldilla,
seguidos por chuletas y costillar, respectivamente.

CONCLUSIONES

s Las canales presentarcn altos rendimientos tanto comerciales como verdaderos, los
que superan el 50%.

s Al desposte comercial las canaies analizadas presentaron mayores proporciones de
los cortes de maycr valor como son la pierna vy espaldilla, seguidos de chuletas vy
costillar, respectivamente, haciéndolos atractivas desde un punto de vista comercial.

» La mayoria de las caracteristicas analizadas fueron influenciadas sdlo por efecto del
peso de beneficio ( p< 0,05).

Cuadro 1. Principales caracteristicas de la canal y rendimiento al desposte cornercial
de corderos lechales. Medias (M) y desviaciones estandar ( DE)

10 kilos 15 kilos
Variables '

Machos Hembras Machos Hembras

M DE M DE M DE M DE
PVS. kg. 8,9 24 93 19 15,06 2,4 13,94 1,5
PCC. kg. 53e 14 49 12 7.,9¢ 1,2 7,74 0,7
(.C. cm. 414e 37 409c 2,4 46,6f 4,0 4534 2.6
RC. % 532 19 520c 272 52,6a 27 552bd 16
RV. % 542 19 837¢ 20 54€a 22 56,7bd 1,1
PIERNA % 37,9 18 387c 16 380 25 36,54 1,86
ESPALDILLA % 222 1,3 222 11 22,5 11 22,2 0,8
COSTILLAR % 15,76 1,2 158c 1,7 19,¢f 1.8 19,64 0,7
CHULETAS % 17,0e 22 16,1c 13 13,5 10 138d 1,4
COGQOTE % 8,1 19 58 1,7 50a 12 69 0,8
COLA % 1.3 03 13 0.2 1.7 0,2 1.2 0.2

a-b en la misma linea dentro grupo (10-15 kg) = p < 0,05.
c-d en la misma linea entre hembras = p < 0,05
e-f en {a misma linea antre machos = p < 0,05.

REFERENCIAS

INN. Instituto Nacional de Normalizacién. Chile. 1980. Cortes de Carne de Ovino. Norma
Chilena Nch 1585 of. 80. 7 p. Mas anexos.

Pérez, P.; Maino, M. : Soto, A, Pittet,J. ; Palominos, X. 1997. Caracteristicas de la canal
de cabritos cricllos : Efecto de |a alimentacidn y del sexo. Avances en Ciencias
Veterinarias. 12 (1) : 30 - 34.

166



CANALES DE CORDEROQOS '_.ECHALES DE RAZA SUFFOLK DOWN : EFECTO DEL.
PESO DE SACRIFICIO Y DEL SEXO.’

Carcass from suckiing lambs of suffolk down breed: effects of slaugter weight and
sex.

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

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

INTRODUCCION.

El desarrollo econdomico nacional de los ultimos anos ha significado una creciente
tendencia por la demanda de productos especificos y de calidad. Entre éstos, se puede
considerar al cordero lechal, animal criado exclusivamente con leche materna natural con
todo su valor nutritivo. La produccién de este tipo de animal es una forma de incarporar
valor agregado a la leche de oveja, tal como ha ocurrido en los paises europecs
mediterraneos donde ha alcanzado gran relevancia por la variedad y calidad de los
productos ofrecidos ( Ruiz de Huidobro y Caneque, 1993 a y b). Este trabajo tiene por
objetivo realizar una evaluacién de las principales caracteristicas de la canal de corderos
lechales de la raza Suffolk Down y verificar el posible efecto del paeso de bensficio 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 segun peso de sacrificio (10 y 15 kg) y sexo ( macho y hembra). Los
animales fueron beneficiados en un matadero comerciai determindndose: peso vivo de
sacrificio ( PVS), pesc de canal caliente ( PCC), largo de canal ( LC), rendimiento
comercial ( RC) y rendimiento verdadero ( RV) ( Pérez et al, 1997) . Para conocer e
rendimiento comercial, se despostd la mitad izquierda de las canales empleandc como
pauta la norma oficial ovina ( INN, 1980). Los resultados se presentan en promedio +
desviacion estandar. Los resultados fueron analizados de acuerdo a un arreglo factorial
de 2 x 2 (2 pesos de sacrificio y 2 sex0s).

RESULTADOS

La mayoria de los resultadcs obtenidos ( Cuadro 1) fueron modificados sélo por efecto
del peso de sacrificio ( p < 0,05). Al desposte comercial los mayores rendimientos
correspondieron a los cartes pierna y espaldilla sequidas por chuletas y costillar.
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CONCLUSIONES

» Las canales presentaron altos rendimientos tanto comerciales como verdaderos.

» Al desposte comercial los cortes pierna y espaldilla que son los de mayor valor,
superaron en canjunto el 80%.

» La mayoria de las caracteristicas de canal analizadas sélo fueron modificadas por
efecto del peso de sacrificio.

Cuadro 1. Principales caracteristicas de la canal y rendimiento al desposte cornercial de
Corderos lechales. Medias (M) y desviaciones estandar (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. 57 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 521a 1,6 54,1 43 561p 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

|ESPALDILLA 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 2,2
CHULETAS % 20,7 3,5 241 - 4.1 17,4 2,3 19,6 2,9
COGOTE % 7,5 0,8 8,8 2,4 11,1ac 1,2 8,9 bd 1,9
COLA % 1,6 ac Q,3 1.9d 0,3 1,4bc 0,2 1.8d 0,3

a-b letras diferentes en la misma linea entre grupos (10 y 15 kg) = p< 0,05.
c-d letras diferentes en la misma ifnea entre sexo dentro de grupo = p< 0,08.
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EFECTO DEL PESO DE SACRIFICIO Y DEL. SEXO SOBRE LAS PRINCIPALES
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Effects of slaugter weight and sex on mains carcass characteristics and dressing from
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INTRODUCCION

Los avances econdémicos del pais en la Ultima década han originado una marcada tendencia
por la demanda de came en general, y se percibe, simultaneamente, un interés por productos
especificos y de calidad. Entre éstos, se puede incluir el cordero lechal, el cual es alimentado
exdusivamente con leche matema natural 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
ocumdo en los paises europeos mediterraneos donde ha akcanzado gran relevancia 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 hibridos Suffolk Down x Corriedale verificando el posible efecto
del peso de beneficio y el sexo de los corderos.

MATERIALES Y METODOS

Se mantuvieran 25 corderos hibridos Suffolk Down x Cordedale en confinamiento permanenta y
allmentados exclusivamente con leche de su madre. Los corderos fueron asignados a 4
tratamientcs segin peso de sacrficio (10 y 15 kg) y sexo {macho y hembra). Los anknales
fueron beneficiados en un matadero comerdal determinandose: peso vive de sacrificio (PVS),
peso de canal caliente {(PCC), largo de canal (LC), rendimiento comercial (RC) y rendimiento
verdadero (RV) (Pérez y col., 1998 a,b). Para conocer el rendimiento comercial, se desposté la
mitad izquierda de las canales empleando como pauta ia norma oficial ovina (INN, 1380). Los
resultados se presentan como promedios + desviacion estandar, siendo analizados de acuerdo
a un amegto factoriat de 2 x 2 (2 pesos de sacrificio y 2 sexos).

RESULTADOS

La mayoria de los resuitados obtenidos (Cuadro 1) fueron modificados solo por efecto del peso
de sacrficio (p<0,05). Al desposte comercial ios mayores rendimientos correspondieron a los
cartes piema y espaldila seguidos por chuletas y costiliar, lo cual confiima resuitados anteriores
en otras razas (Pérez y col, 1998 a y b).

! Proyecto Financiado por la Fundacion para la Inpovacion Agraria (FIA).
83



Cuadro 1. Principales caracteristicas de la canal y rendimiento al desposte comercial de
Corderos lechales del hibrido Suffolk Down x Comiedale. Medias (M) y desviaciones

estandar (DE).
10 kilos 15 kilos

Vanables Machos Hembras Machos Hembras

M DE M DE M DE M DE
PVS. Kg 11.98 1.16 9.62 1.2 15.34 1.25 13.25 1.38
PCC. Kg 6.38 0.51 4.96 09 8.21 0.64 6.86 0.45
LC.Cm 43.75 2.06 38.88 242 44.4 3.2t 42.38 2.0
RC. % 53.47 2.2 51.17 4.78 53.58 1.63 52.15 5.13
RV. % 530 1.85 56.97 52 57.46 | 2.01 56.92 622
PIERNA % 3677 | 136 | 3504 | 104 | 3572 | 081 [ 36.40 | 246

ESPALDILLA % | 22.99 | 059 | 2447 | 195 | 2242 | 208 | 23.45 | 209

COSTILLAR % 16.29 | 230 | 1422 | 189 | 1565 | 215 | 16.01 | 223

CHULETAS % 18.57 1.83 19.28 2.77 19.64 3.68 17.81 1.56
COGOTE % 440 | 112 | 605 | 237 | 538 | 094 | 51 | 138
COLA % 124 | 064 | 104 | 052 | 112 | 030 | 110 | 023
CONCLUSIONES

« Los rendimientos, tanto comerciales como verdaderos, de las cansles fueron elevados.

« Los rendimientos comerciales, verdaderos y al desposte permiten afirmar que las canates
son comercialmente atractivas.

+ Ei peso de sacrificio resuftd ser la Gnica fuente de vanacion con efecto srgmﬁcatwo sobre ta
mayoria de las caracteristicas de la canal analizadas.
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PRINCIPALES CARACTERISTICAS DE LA CANAL Y RENDIMIENTO AL DESPOSTE
COMERCIAL DE CORDEROS LECHALES DEL HIBRIDO SUFFOLK DOWN X MERINO
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Mains carcass characteristics and dressing from suckling crossed lambs of suffolk down
x merino precoz ateman: effects of slaugter weight and sex

PATRICIO PEREZ M.; MARIO MAINO M.; GONZALO ELGUETA N.; CLAUS KOBRICH G. ;
MARIA SOL MORALES S.; JOSE POKNIAK R .
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INTRODUCCION

En los paises desarrollados se presenta una fuerte tendencia hacia la demanda de productos
especificos y de calidad, una vez que se han cubierio las necesidades basicas de consumo de
productos camicos. Entre los productos “speciality”, se puede incluir el cordero lechal, el cual
es alimentado exclustvamente con leche matema natural con todo su valor nutativo. La
presencia de este producto en el mercado es una alternativa concreta de complementar la
promisofia adividad de la produccion de queso de oveja en nuestro pais, como ha ocurmido en
Espafa, ltalia y Grecia, entre otros (Pérez y col.,, 1998 a y b). El presente estudio pretende
evaluar las principales caracteristicas de la canal y su rendimiento al desposte comercial de
corderos lechates hibridos Suffolk Down x Merino Precoz Aleman verificando el posible efecto
del peso de beneficio y e} sexo de los corderos.

MATERIALES Y METODOS

Se criaron 30 corderos hibridos Suffolk Down x Menno Precoz Aleman bajo confinamiento
permanerte y alimentados exclusivamente con teche de su madre. Los corderos fueron
asignados a 4 tratamientos segun peso de sacrificio (10 y 15 kg) y sexo (macho y hembra). Los
animales fueron beneficiados en un matadero comescial detenminandose: peso vivo de
sacrificio (PVS), peso de canal caliente (PCC), largo de canal (LC), rendimiento comercial (RC)
y rendimiento verdadero (RV) (Pérez y col.,, 1998 ab). Para conocer el rendimiento comercial,
se despostd la mitad izquierda de las canales empleando como pauta la noma oficial ovina
(INN, 1980). Los resutados se presentan como promedios t desviacion estandar, siendo
analizados de acuerdo a un arregio faciodal de 2 x 2 (2 pesos de sacrificio y 2 sexos).

RESULTADQOS

La mayoria de las variables estudiadas (Cuadro 1) fueron influidas sdélo por el peso de sacrificio
{p< 0,05). Al desposte comercial los mayores rendimientos correspondieron a los contes pierna
y espaldilla seguidos por chuletas y costiflar, lo cual confirma resuitados anteriores en otras
razas {Pérez y col,, 19988 a y b).
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COMPQOSICION 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 Fundacion para
la Innovacion Agraria (FIA). jpokniak@abello. dic.uchile.cl.

El avance econdmico nacional en la Ultima década ha puesto de manifiesto una sorprendente
demanda por productos especificos y de calidad, entre los cuales esta el queso de aveja y como
una muy promisoria alternativa la produccién de cordero lechal. La crianza y comercializacién 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 mediterraneos donde ha alcanzado gran relevancia por la
variedad y calidad de los productos ofrecidos. Este trabajo tiene por objetivo realizar una
evaluacidén de |la composicion anatémica y la calidad de la carne de corderos lechales del hibrido
Suffolk Down 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 segtin peso de sacrificio (10 y
15 kg) y sexo ( macho y hembra). Los corderos fueron beneficiados en un matadero comercial
determinandose: peso vivo de sacrificio (PVS), peso canal caliente (PCC), rendimiento verdadero
(RV) y perfil de acidos grasos de los depésitos adiposos perirrenal y pélvico. Se seleccionaron y
disecaron los cortes espaldilla y piema por la mayor proporcion de porcidon comestible en
comparacion a otros cortes. La determinacion de la calidad de la came incluyd las siguientes
caracteristicas: terneza, capacidad de retencion de agua, capacidad emulsionante y evaluacién
sensorial mediante un panel de expertos que evalud el corte comercial filete (psoas major, psoas
minor, 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 * desviacion estandar y su analisis fue
hecho empleando un modelo factorial de 2 x 2 (2 sexos y 2 pesos de sacrificio). Los principales
resultados obtenidos en este trabajo sefialaron que el RV fue cercano a un 57.6%. La composicién
anatémica de ambos cortes alcanzé en promedio a 58% de musculo, 24.4% de hueso, 13.4% de
grasay 4.2% de residuos. El perfil de dcidos grasos indicd una significativa presencia de los acidos
palmitico y esteérico. La calidad de la carne, por su parte, fue elevada, con una apropiada temeza
y fue calificada como muy aceptabie. Estas variables no fueron influenciadas por el peso de
sacrificio, aungue se observé una mejor calidad en los corderos sacrificados a los 15 kg, tahto en
machos como en hembras. Los resultados logrados con el hibrido SDxCO, comprueban una vez
mas, que el cordero lechal tiene tiene reales expectativas de llegar a constituirse en un producto

que cubriria la demanda de un publico exigente con respecto a la calidad de producto.



Cuadro 1. Principales caracteristicas de la canal y rendimiento al desposte comercial de
corderos lechales del hibrido Suffolk Down x Merino Precoz Aleman. Medias (M) y
desviaciones estandar (DE).

10 kilos 15 kitos
Variables Machos Hembras Machos Hembras
M DE M DE M DE M DE

PVS. kg. 1689 ¢t .1.58 9.54 1.32 14.95 3.08 45.75 3.07
PCC. kg. 5.81 0.86 5.04 0.88 8.31 1.78 8.64 215
LC. Cm. 42.57 3.46 42.86 3.29 45.25 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 58.32 3.50
PIERNA % 36.31 1.84 35.48 1.68 i5.07 1.65 35.68 1.61

ESPALDILLA % 2261 1.68 23.35 1.28 22.50 1.30 21.81 1.1

COSTILLAR % 1286 | 2.26 14.07 1.91 16.53 1.82 15.85 2.51

CHULETAS % 2006 | 179 | 1987 | 169 |} 1927 | 245 | 1961 | 245
COGOTE % 745 | 129 | 587 | 224 | s46 | 166 | 605 | 148
COLA % 098 | 011t | 10t | 023 | 693 | 022 | cse8 | 018
CONCLUSIONES

» Las caracleristicas de la canal analizadas mostraron ser comercialmente atractivas
pese al bajo peso vivo de sacrifico de los corderos.

o | as vanables estudiadas fueron significativamente modificadas sofo por ef peso de
sacrificio.
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COMPQOSICION TISULAR Y CALIDAD DE CARNE DE CORDEROS LECHALES DE HIiBRIDO
SUFFOLK DOWN x MERINO PRECOZ ALEMAN : EFECTOS DEL PESQO DE SACRIFICIO Y
SEXO.

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

El consumo de carne de ovino'local ha disminuido hasta 0,5 kg/habitante afio, habiendo alcanzado
previamente a 2,5 kg/hab/afo lo que podria deberse a multiples factores. Entre ellos, se pueden
mencionar calidad, estacionalida, precio y aceptabilidad del producto, factores que no han recibido
la suficiente atencién y estarian incidiendo en su demanda y consecuentemente, en el precio y los
ingresos de un gran nimero de productores. Una alternativa >productiva para revertir el menor
consumo senalado es la valoracion del producto a través de su cabal conocimiento, ofreciendo al
mercado distintas calidades asociadas a sistemas de alimentacidn y distintos pesos de beneficio.
Una de las alternativas a evaluar es la produccidon 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 composicién tisular y calidad de la came de corderos lechales del
SDxMPA. 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 determinandose: peso vivo de sacrificio
(PVS), peso canal caliente (PCC), rendimiento verdadero (RV) y perfil de acidos grasos de los
depésitos adiposos perirrenal y pélvico. Por su reconocida mayor proporcion de porcidn comestible
se eligieron y disecaron completamente los cortes espaldilla y piema. Para la determinacion de la
calidad de la came se consideraron las siguientes caracteristicas: temeza, capacidad de retencidon
de agua, capacidad emulsionante y evaluacién sensorial mediante un panel de expertos que
evalud el corte comercial filete (psoas major, psoas minor, 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 + desviacion estandar y su andlisis fue hecho empleando un modelo factorial de 2 x 2
(2 sexos y 2 pesos). Los principales resultados obtenidos fueron RV que superd el 50%. La
composicidn tisular de ambos cortes fue en promedio de 55% de musculo, 23% de hueso, 17% de
grasa y 2,2% de residuos. El perfil de acidos grasos mostrd un predominio de acidos grasos
saturados. En cuanto a la calidad de la came, 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 determinado.
Los resultados ratifican que el producto cordero lechal es una interesante altemativa para potenciar

el consumo de carne ovina en Chile y como posible recurso de exportacion.
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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, MAINO M. M.; POKNIAK R. J. Facultad de Ciencias Veterinarias y Pecuarias.
Universidad de Chile. Casilla 2. Correo 15. Santiago-Chile. Proyecto financiado por Fundacion para
la Innovacion Agraria (FIA). [pokniak@abello dic.uchile cl.

El desarrollo economico de Chile en los ultimos afos ha conllevado una sosienida demanda por
productos especificos y de calidad, como es el queso de oveja y como podria ser la produccion de
cordero lechal. La produccion de este tipo de animal es una forma de incorporar valor agregado a
la leche de oveja, tal coma ha ocurrido en los paises europeos maditerranacs donde ha alcanzado
gran relevancia por la variedad y calidad de los productos ofrecidos. Este trabajo tiene por objetivo
realizar una evaluacién de la composicion anatémica y la calidad de la carne de corderos lechales
de la raza Suffolk Down vy verificar el posible efecto del peso de beneficio v el sexo def cordero. Se
mantuvieron 30 corderos de la raza Suffolk Down en confinamiento permanente y alimentados
exclusivarmente con leche de su madre. Los corderos fueron asignados a 4 tratamientos segun
peso de sacrificio (10 y 15 kg) y sexo ( macho y hembra). LLos corderos fueron beneficiados en un
matadero comercial determinandose: peso vivo de sacrificic (PVS), peso canal caliente (PCC),
rendimiento verdadero (RV) y perfil de acidos grasos de los depdsitos adiposos perirrenal y pelvico.
Por su reconocida mayor proporcion de porcion comestitle se eligieron y disecaron cempletaments
los cortes espaldilla y pierna. Para la determinacion de la calidad de la carne se consideraron las
siguientes caracteristicas: terneza, capacidad de retencién de agua, capacidad emulsionante vy
evaluacion sensorial mediante un panel de expertos que evalud el corte comercial filete (pscas
major. pscas minor, ihacus y quadratus lumborum) de los corderos. Los indicadores considerados
fueron apariencia, aroma, color, salado, grasitud, fibrosidad, textura, sabor, aceptabilidad, dureza vy
jugosidad. Los resultados se presentan en promedios = desviacion estandar y su analisis fue
hecho empleando un modelo factorial de 2 x 2 (2 sexos y 2 pesos de sacrificio). Los principales
resultados obtenidos en este trabajo senalaron que el RV fue cercano a un 55%. La composicion
anatdomica de ambos cartes alcanzo en promedio a 55% de musculo, 23% de hueso, 17% de grasa
y 2% de residuos. Los acidos grasos mayoritariamente presentes correspondieron a los saturados
destacandose el palmitico vy el estearico. La calidad de la carne, por su parte, fue elevada,
presentando una apropiada terneza y siendo calificada come muy aceptable. Estas variables no
fueron influenciadas por el peso de sacrificio, aunque se observo 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  |a

demanda de un publico exigente con respecto a la calidad de preducto.



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 Fundacion para
la Innovacidn Agraria (FIA). jpokniak@abello.dic.uchile cl.

El consumo de carne de ovino en Chile ha descendido hasta un nivel de 0,5 kg/habitante afio, lo
dque podria deberse a multiples 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 vy por lo tanto, en los ingresos
de un gran ﬁumero de productores. Una posibilidad practica de revertir el menor consumo es la
valoracion del producto a través de su cabal conocimiento, ofreciendo al mercado distintas
calidades asociadas a sistemas de alimentacion y distintos pesos de beneficio. Una de las
alternativas a evaluar es la produccion de corderos lechales, animales alimentados exclusivamente
con leche y sacrificados a bajo peso y temprana edad. Este trabajo tiene como objetiva realizar un
estudio de la composicion tisular y calidad de |la carne de corderos lechales de la raza merino
precoz aleman. 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 determinandose: peso vivo de sacrificio
(PVS), peso canal caliente (PCC), rendimiento verdadero (RV) y perfil de acidos grasos de los
depdsitos adiposos perirrenal v pélvico. Por su reconocida mayor proporcion de porcion comestible
se eligieron y disecaron completamente los cortes espaldilla y pierna. Para la determinacion de la
calidad de la carne se consideraron las siguientes caracteristicas: terneza, capacidad de retencion
de agua, capacidad emulsionante y evaluacion sensorial mediante un panel de expertos que
evalud el corte comercial filete (psoas major, psoas minor, 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 + desviaclon estandar y su analisis fue hecho empleando un modelo factorial de 2 x 2
(2 sexos y 2 pesos). Los principales resultados obtenidos fueron RV que superd el 50%. La
composicién tisular de ambos cortes fue en promedio de 57, 5% de musculo, 23% de hueso, 12%
de grasa y 3,6% de residuos. El perfil de acidos grasos mostré un predominio de acidos 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 exportacion.



7.3. Comunicaciones de Extension.
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CORDERO LECHAL::
UNA DIVERSIFICACION
PRODUCTIVA DE LA

OVEJERIA NA CIONAL- Dr. José Pakniak Ramos. (MV., MS).

Dr. Patricio Pérez Meléndez. (MV,, MS).

La produccién ovina nacional se
caracleriza por ser. en general. extensi-
va y por ocupar prioritaritamente sue-
los donde es dificil y/o no es posible
establecer eticientes explotaciones bo-
vinas. Dentro de las actividades rele-
vantes de este sector empresarial estd
la produccidn de carne, la que dentro
de las carnes rojas, ha sido un rubro de
permanente exportacién, adn cuando
su consumo interno actualmente alcan-
za una cifra cercana a 0,5 kilos / per-
sona / ano. La rentabilidad de las
ovejeras nacionales muestra un fuerte
descenso por la depresién manifiesta
del precio de la lana y de la carne, por
lo que es urgente buscar alternativas
viables v sostenidas en el tiempo, que
permitan mejorar esta situacion y con
ello elevar la calidad de vida de un vas-
to numero de productores.

Una de las alternativas de mejorar
el precio de cualquier producto es au-
mentar su diversidad. o cual permite.
ademads de su diferenciacion. incre-
mentar el valor agregado por encima

del precio del producto original. La
estrategia utilizada es la transformacién
de un producto indiferenciado, cono-
cido comercialmente como com-
modity. de bajo valor unitario y que se
vende con poca caracterizacion de sus
bondades. por uno diferenciado o
speciality, alos cuales se les adicionan
una serie de procesos 0 INCOrporan ser-
vicios que permiten su diferenciacion.
por medio de lo que se conoce como
alta inteligencia. En el caso especifi-
co de la produccidn ovina. numerosos
son los ejemplos seguidos. pues en los
paises desarrollados. como los inte-
grantes de la Unién Europea. cada dia
se acrecienta el interés por la adquisi-
cion de estos productos. entre los cua-
les se pueden mencionar: Label, Mar-
cas. Denominacién de origen o espe-
cificos dentro de €stos. también iden-
tificados como de calidad conocida. se
encuentra el cordero lechal.

El cordero iechal corresponde a un
animal de raza definida. alifaéntado

exclusivamente con leche materna na-
tural con todo su valor nutritivo, cria-
do en un perfodo determinado del afio.
beneficiado entre los 25 a 35 dias de
vida. con un peso vivo de 10a 15 ki-
los y un peso de canal que fluctda en-
tre 5y 8 kg. Estos corderos ademds de
sus caracteristicas de alimentacién y
peso de canal se caracterizan por pre-
sentar una carne mas blanca que los sa-
crificados a mayor edad y peso. Ade-
mds, de poseer un menor grado de sa-
turacidn en su grasa, sucarne es jugo-
sa y de elevada terneza.

La produccion de carne de cordero
lechal es una actividad importante en
la Unidn Europea. sobre todo. en los
paises con influencia mediterrdnea. Un
claic ejemplo de esta actividad es la
realizada por los ganaderos espafioles.
auienes produjeron en el afo 1994 cer
ca de 3 millones de estos animales.
Junto a lo significativo de esta cifraes

relevante también. el precio que alcan-
za 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 35 kilos) y que pre-
senta caracteristicas similares al pro-
ducido en la zona central de Chile.

Nuestro pais, 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/anio,
que ha aumentado desde los 38, 6 kg.
en 1991 hasta 54,1kg, en 1994, lo que
representa alrededor de un 40% de au-
mento en el periodo.

Las sociedades desarrolladas, en
especial aquellas de mayores niveles
de ingreso per cdpita, se han carac-
terizado histéricamente, entre otros
aspectos, por presentar habitos orien-
tados al consumo de alimentos de alta
densidad energética, provenientes de
carbohidratos de fdcil digestién y de
grasas. Ademds, 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 publico
consumidor ha comenzado a expresar
su preferencia por consumir cada vez
mads cames magras, debido a la alerta
publica desencadenada al relacionar la
presentacién 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 mas
magras consideradas mds sanas. Esta

OVEJERIA NACIONAL

situacidén mundial, ha encontrado tam-
bién su réplica en Chile, donde. en par-
ticular, la disponibilidad aparente de
carne de ovino/hab/ano ha fluctuado
entre 0,7kgen 1991y 0,6 kgen 1994.

Por consiguiente, se visualiza un
pais emergente, de prosperidad en in-
cremento, con poder adquisitivo en
progresivo aumento en su poblacién.
Asi, 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.

Asi el desafio para el sector pro-
ductor ovino es el de satisfacer parte
de esta demanda en expansién. con un
producto de “elite”, no con un
“commodity” como ha sido la tradi-
cién. La produccidn ovina es dificil que
pueda lograr importantes incrementos
basados en sistemas tradicionales ex-
1ensivos o semi extensivos, con corde-
ros de 25-30 kg de peso y con un alto
grado de infiltracién grasa altamente
saturada. Se puede aumentar la carga
animal de los sistemas productivos con
la incorporacién 'de nuevos cultivos
forrajeros, adecuadas practicas de ma-
nejo, riego, fertilizaciones, conserva-
cién de forrajes, suplementaciones
nutricionales especiales, entre otros y
mejorar de este modo, significa-
tivamente, el recurso pratense prima-
rio. Los niveles de inversién 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 produccién ovina nacional.

Las razas ovinas existentes en el
pais, tienen un alto potencial para la
produccidn rdstica de carne, ya sea en
forma tradicional o en sistemas mas
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-

teristicas 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 produccidn ovina nacional, tal como
ocurre en la zona mediterrdnea 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. Ademds, es
muy importante de destacar, que esta
alternativa es totalmente complemen-
taria con la incipiente fabricacién de
quesos de ovejas, pues ello requiere del
destete temprano de los corderos. Por
otra parte, la globalizacién de la eco-
nomia mundial abre la posibilidad de
ingresar a macromercados, con lo cual
se acrecientan las expectativas de ex-
portacién de productos con mayor va-
lor agregado, como seria el cordero le-
chal.

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

Esta diversificacién productiva ya
ha recibido apoyo por parte de la Fun-
dacién para la Innovacién Agraria
(FIA) al aprobarse un proyecto concur-
sado por un monto aproximado de USS
225.000, cuyo objetivo es evaluar,
mediante el empleo de los genotipos
ovinos mas representativos existentes
en el pafs, la produccién de esta

speciality. ()

Dr. Patricio Pérez Meléndez. (MV., MS).

Dr. José Pokniak Ramos. (MV., MS).

Depto de Produccién Animal

Facultad de Ciencias Veterinarias y Pecuarias
Universidad de Chile
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RECETAS TRADICIONALES
DE CORDERO MANCHEGO

P\ON EBRECIFICA

DENOMINACION ESPECIFICA CORDERO MANCHEGO
Ctra. de Las Pefias, Km. 3,200 - Teléfono 967 22 40 20
Teléfono y Fax 967 22 25 17

e-mail: corderom@teleline.es
02071 ALBACETE

ESTE RECETARIO HA SIDO GENTILEZA DI:

ALBACETE GANADERA, S.L.

Avda. Ramén y Cajal, 13
Teléfono 967 21 00 69 - 02005 ALBACETE




La elaboracion de este recetario ba sido //0515/6
JIACKIS al trabajo de 1a persona amante de su tierra y
a SiCaconaddante ﬂ/cyre” como ella o describe. Sn
///zz///»/f/}kn labor consistii e que Ourante anos, /[m’mﬂ
secorriendo fos preblos de miestra reqion, Y paso da pasy,
descubrieron todo tipo de costumibres y tradiciones
especvh/umnl‘c; conocieron a fondo el arte de la cocina
panchege.

Heros querioo facer ima peitena seleccion e
575 recelas giue c//05 /}/cmn c/ﬂéom//dz) durante su
andadura por (o Mancha, seleccionando principalmente
fas qgite //0{)/‘//7// elaborarse con Cordero Mﬂ//cécgo. Cuonito
el miisima (iX’////(‘// en SHS CSCIItos, estas recelas Surgen
oe 1 //‘//ﬁz_//é) puranernte artesanal J fas ﬁem()s querido
transeribiy; tal y com ella lo bizo, respetando fas raices
v costimibres de los Jersonas qie se fas /}15///7177'()//. De
) /;' ////a e Hiestre C/(H‘/IIIIL’//[C Hia /10/175/@ 50//0///02 a /ﬂ
,/Jz)m de describivlas.

Quereros 0y wHestio  pids  SHCErD
agradeciyento a (odas estas personas gue cuidan )y
waloras muestra tierra N //1'/'/7/1)/()/21///1@/1[@/ a Carniina
Useros,  clogiando con (oda sinceridad su mcreible N
Laborivsa tarea



- Ilustracién Portada:
Titulo: "PASTOR MANCHEGO”
Autor: D, Julio Carrilero.

- Recetas cedidas por gentileza de D® Carmina Useros.



ALBACETE GANADERA, S.L.

Avda. Ramén y Cajal, 13
Teléfono 967 21 00 69 - 02005 ALBACETE

RANCHO DE CARNE

se solia hacer en las aldeas, cuando se mataba un
cordero, normalimente para wiuchas personas.

se parten [as paletillas y pieYnas ev tyozos muy)
pequerios y se pove tanta patata como carve, en grandes
[atas.

Se les echa un majado de sal, ajos, pimicnta en
grao, lauvel, tomillo, vomero, pimenton, accite crudo, se
deslie con wino aiiejo, se untan con él todo ef condumio de
carne que hay en las latas y se wieten al horno.

El dia que sc mataba un cordero se solia encender
el horno pava hacer una cochura de pan y a continuacion
meter las latas oe cordero.

“Conduiio: Abundancia de comida.

REVOLTIJO

Cuando se wataba wn cordero en el campo,
después e utilizar las pa[cLi“as, piernas y cbufctas, CoM
todo fo restante se troceaba muy menudo, se poria en
una gran savtén con sa{, ajos, pintienta y ccﬁo”a, después
se revnelve con un poquito de especia y huevo batido, y
bechas las aﬂ)énbigas se van frienbo en aceite o manteca
) {uego se poven a guisar en una salsa de pereji[, ajo y
almendra.

“Deante ety danie 2o v seré i bisert arigo”



ASADO DE CORDERO MONTE “INEVAO” DE PILI

Ingredientes para seis personas: Kilo y wiedio de paletilla
de cordero; una cc[)o[fa,' una cabeza de ajos; 1 vaso Oe
VINO f)fanco,' dos huevos itros; 100 grs. Oe afmcnbms,- b
kilo 0e patatas, una vama e pcreji{ ; 0os dientes e ajo Y
i poco de harina.

Modo de hacerlo: se pasan los trozos de carne por havina
v s¢ doran, se ponen en la olla con la cebolla partida en
ciatro, la cabeza de ajos, el vino y ui vaso de agua.
Cuando la carne esta tierna se frien las patatas
alargadas y gordas, se colocan en perol encima [os trozos
de carne y cy)jugo. se hace un picadillo con el perejil, os
dos Oientes O¢ ajo, [as alwmendras y las yemas del huevo
duro, s¢ deshace con un poco de vino y se le pone por
encimma.

CABEZA DE CORDERO

Abierta un poco, rematados los ojos y bien [impia
[a boca, se vellena toda de pedazos de tocino y se coloca
en un perol, que se [e pone un poco caldo, cebolla picada
wienuda, perejil, laurel, piniento y sal y se le deja cocer
hasta que guede poco caldo y esté muy tierna,

“Oflt sive sl 1o tieste mucangitr”

CORDERO AL AJO ARRIERO DE MISERICORDIA

Ingredientes: Un kilo e carne de cordero deshuesada,
doscientos grarmos de higado, dos dientes de ajo, una miga
0c pa, una cucbambita e pimentin y tres cucharadas
dc vinagre.

Modo de hacerlo: se pone a freiv la carve de coroero,
cuando [e fa[[a un poco se le anaden las tajadas e
{)igabo, Hna vez frito, se le frie [a miga de pan Y el
prcenton.

En el mortero se pican [os dientes de ajo y el
(yigabo, se deshace con up poco de agua y sc e anade el
vinagre, se (e echa todo esto en fa sartén Y s¢ dcja guce
cHeza basta (que [a carme esté tierva.

CHULETAS EN PAPEL

Se a)){asmn {)icn Y se cubrcn coH maHLcca/ pari
m”nbo, su{, pcrcjif Y pimicnta. Se lian 1na a una, en
pa pe[ poménbo{as en las parri“as a fuego [ento.

para servirlas se deslian y se les pore un poco Oe
zumio de [imon.

“lpeste S i, 110 ¢5 //21\‘/// c’/////////})//"’



CODILLOS RELLENOS

Para este guiso sc necesitan codilfos de cordero, o
seq, el trozo de pa{ etilla que pegaa [a mano o pata.

Con un cucfyi”o [argo hucentos wias bendiduras
en os codillos procurando que estén cerca del hucso y [e
prieLesos pepini[[os, alwendras de piniow, huevo duro,
piviento 10jo Y Locimo con WK POCo de jamon, ya biest
[lenos les pondremos sal y pimdenta para pasar a
colocarlos en una cacerola de hierro, que es donde siejor
se cocivan, y anadivemos 008 cebollas partidas, wna
cabeza de ajos y dos vAsLs peqienos de vino blanco
ajerezado y Linto, cubrivemos dc agua y anadirenios
clavo, tomnillo y vomero.

Dejarenios cocey hasta (ue (uedeH ci el aceitico
¥ CoH [0 tropezories e [a salsa y de (o que haya salido de
fos codillos.

CHULETAS EN SALSA

se wmacean las chuletas, se les pone sal, se
cimbarran con harina y teniendo aceite frito sc frien cn
él, con ajos [ritos, pimienta g agua, y se ponci a cocer cil
M chro[ a fuego [ento, fyasm (que estd fa carune nerna Y
[ salsa espesa.

“Quiti liene Jait Y tociiie, 110 quiere Livs con sns ecnus”

SALSA DE CARNE CON ESPARRAGOS

Preparamios urios filetes de carue de 1¢ calidad, o
parLioa 1menuda, como mas guste.

Freiwios [a carne en aceite tostado, [a sacawos a
una cazuela para seguiv friendo en su aceite, tanta
cantioad Oe espdrragos como carne tengamos. Lo uninios
ala carne, echando e aceite, después de darle una vuelta
(UK poco prmenton. Se cubre cort un vaso de vino Y otro
de agua, se espolvorea de sal y pimienta y la dejamos
cocer hasta que [a carne esté tierna.

se baten varias clavas de buevos, se mezclan con
la carne y los espdrragos y cuando empiezan a cuajarse,
se rocia todo con ajo picado y las yemas desleidas.

CUCHIFRITO DE CARNE

{ A una pierna de cordero, [e quitamos los huesos y
a partimos en Lrocicos menudos. La adobawos con sal,
ajo, pinenton, perejil y guisantes.

Pasadas dos o tres horas, [a freimos en un poco
aceite tostado, la cubrimos de agua y la dejanios cocer
hasta que la salsa esté reducida,

Cuando sc va a servir s le pica perejil, un
diente e ajo y una miga de pau.

“To es HICHESICT, COHIer sorber”



COCHIFRITO DE CORDERO

Para cuatro personas, Prepararos i kilo de
pa[eti”a, an waso de los de agua .De' VINO b{aqco, un
cuarto Oe tomates, clen gramos oe pwmcnto wu')rro‘n/ cen

vamios de almendra cruda, cien gramos de jaynon, 005
Zuevos duros, doce cucbambas Oe ace'ite cmb’o, una Y[ama
de pereji[, pimienty, pimentén{ coninos, orégaro, clavo,
nuez wioscada y un dente de ajo.

Se corta la carve a Lrozos pequenos y s¢ PorieH
en una cazuela de bawo, se sazona con sal ';() se Dc;a{
yeposar uu par 0e horas en sitio fresco, uniendole ¢

jawon pa ytido a tyozos Y ol wino blanco. ’
Se bace un picado en ol wiortero con un diente 0c

ajo, as alwendras, [as especias, el tonfxa.tc pefago, el
pimiento morron el aceite, y todo se vierte $0 rc{c:
cordero, se Oeja cocer fcnwmefﬂe y se sirve cor oS
[uevos cocidos Y picados Por encima.

“Las ///(’z//‘//////& Con it 10 mﬁa/z III///”
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CORDERO CON HABAS DE PERICO EFALCON

Ingredientes: Ooce chuletas e cordero, seis patas
mediaras, medio kilo de habas desgranadas, una cabeza
de ajos, una cucharada de pinenton, una hoja de laurel,
un toniate grucso, media cucharadita de pimienta, aceite,
agua y sal.

Preparacion:  En cazuela  hovda e barro  se
entrentezclan, sabiamente, las chuletas, las patatas
cortadas en cuatro cajos, los ajos desgranados y sin pelar,
el tomate toscamente troceado en ocho o diez pedazos y
las habas.

se espolvorea ef pimenton y la sal, asi como [a
piniienta y seguidamente, se pone el lauvel, el vino y el
agua suficiente para cubrir wn dedo por ewcima.

se wete en el horno para cuarenta y cinco
minutos de coccion [enta. Debe quedarse en ef aceite.
olvide, por tanto, el aceite tan esencial, un buen
chorreon al tiempo de poner el vino y el agua.

Nota- Puede utilizarse tambien una cacerola al fuego,
con las mismas condiciones.

“Quijers cusece y antisay de (0o le prisa”



CORDERO EN CRUDO CON UV AS

Se Desbucsa WA pierna 0c cordero Y [a PrLnios
a LYoZos Como vueces, a continuacion [a poueInos en una
cacerofa, cor 00 ccbo”as, dos ajos, 00S pisientos, 00s
tomates, cuatro patatas a cuadradicos, pimenton, Wil
vaso e aceite, sal y pimienta.

se sobreenticyde (e Lodo cri crido.

Lo dejamos a fucgo MUy sHave (ue se vaya
mmcbitanbo ) recociendo. Cuando estd a wiedio se fe
afiade un buen puitado de wvas, ui vaso de jerez Y 005

cucbambas de wino blanco.
si la carne es un poco dura s¢ e afadird agia,

J)ero (quc [MCgO Se {?a e COHSI«IHlii' para [)YCSCH[LTV c
cordero en su aceitico, con Loda su salsa.

CHULETAS ADOBADAS

ponenos las chuletas en un adobo de aceite crudo,
ajo partido, percji[ Y pimienta. Al cabo de uias horas s
pasan poy hucvo y pan vallado y se frien.

Tawbien estan wuy buenas si desputs e
maceadas se cubren con caldo de cocido dos o tres boms
antes de rebozarlas y frcirfas. Asi estardn mds Jiugosas Y

tiermas.

“Despds de conter repusandesputés 00 cenar 100 pises ar”

CORDERO EN PICADO

Una vez deshuesada wuna pierna Oc cordero, se
pica wuy fina, pero a cuchillo, como antiguamente se
solia bacer ol sa[cbicb(m casero.

Para un kilo de pierna ya picada, ponemos un
cuarto de jamon con tocino y medio kilo de magra de
cerdo, pero ambas cosas pasadas por la mdquina,

Bi una sartén poremos un cazo de aceite frito
con una cebolla vallada. Cuando empieza a bomrsel
incorporanios las carnes. Primero la de pierna, y a
continuacion el picado a widquing, anadimos especias al
gisto y poca sal, porque ya habra tomado gusto la carne
por el jamon que hesmos wetido. Se cubre de agua y vino
¥ se Oeja cocer [jasta (ue esta casi en el aceite.

se pasa el guiso a un perol de barro y un })oco
antes de conier, se escalfan unos huevos, se arrima a la
[mibre, cubrimos ef perol con una tapadera y le ponemos
ascuas para que se cuajen los huevos por encima
citidenido que las yemas queden blandas. :

“Let mesie ool ﬁ/})z/é/@ Jced L1 )y el /{/I‘z// ”
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CORDERO EN SALSA DE NUECES

partimos [as puntas de [as costillas en tracicos
pequenos y le va muy bien anadivle unos trocicos de
cuello.

Comio esta parte del cordero suelta mucha grasa,
pondremos winy poquito aceite en la sartén para
sofreirlo.

Una vez bien dorado, sacaremos [a carve a una
cacerola y en la grasa que han soltado freimos patatas a
MONLOH, 0 Sed, My finicas. La proporcion es para un bilo
del preparado de carne, un kilo de patatas.

Cuando ya tenemos fritas las patatas, [as
colocamos encima de la carne y en el poco aceite que
(queda, le dawios una wuelta a tres dientes de ajos
machacados, junto con wun puiado de nueces, wuna
cucharada de vinagre, otra 0e VINO, sal Y pimicnta.

Rociawios [as patatas con este wiensunge Y
cuando haya dado un hervor, todo junto, se sirve.

. Mensinge: Revselto.

“ceie de 11//}'4_/, 1000 gl qritla”
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CORDERO MECHADO

se preparan dos paletillas de cordero y sin
quitarfes ef bueso, se les van haciendo agujeros con un
cuchillo de cocina, {mgo ¥ fino.

En  Oichos agujeros wvamos  introduciendo
pimiienta vegra, aceitunas sin hueso, trocicos e jamon y
trocicos e setas. Se clavetea pov todo con punticas de ajo
sc espolvorea de sal y un chorreon de aceite crudo. ,

Lo wetenos unos sminutos en horno fuerte, lo
sacamos para ponerle unos pegotes de manteca y wun
vaso e vino blanco y los volvemos a meter, a fuego
[ento wioderado hasta que al pinchar la paletilla no salga
el jugo muy rojo.

se sacan las paletillas de [a lata y se colocan en
una fuente.

Con un poco Oc agua y conac Oesprenderos todo
o (que ha quedado pegado ewn [a [am, [e damos un hervor

“con toda su salsa, anadiendole setas fritas y todo esto lo

volcamios encima de las pa[eti“as.

“etrstint v porien Lacent besna resmmioi”



CUAJADO DE CARNE CON VERDURAS

Se parte carne magra, [omo, jamon y ga”ina N
[as carves que se quieran, en siendo buenas. Se ticne
aceite tostado y se sofrien [as carnes cowmo para guisado,
COM jos Y MK Poco pinienton [y sise quicre un polvo de
pimienta) canela ) [ sal vecesaria.

Se pone a cocet, COH WO mucha agua y si es
tiempo se [e pone [mjoqui[[as' tiernas y calabacicas; ya
(ue esté bien cocido Y se ba (uedado en el aceite, se sacan
[as carnes y las calabazas y las bajocas y se pica todo
como pava croquetas, Ya gue estd picado se e pone un
J)oco caldo del que se ha cocido para poner la carne jugosa
y teniendo huevos batidos en cantidad suficiente, !)am
(ue 1o (uede la masa ui dura wi blanda, se echa a [i la
carvie y se wiezela bien y sc [e pone un poguito de [imon
raspado.

Se unta una flanera con aceite y se espolvorea
con pan vallado y se le echa [a wmasa. Se pone en una
hornilla con poco [uego y unas brasas en la tapadera. Se
cuece provto, pues no necesita nada mds que cuajarse. Se
saca con cuidado que Ho s estropee Y se sirve caliente.

Bajocas: Judias verdes. B algin puchlo las judias blancas secas.

“Despues de connel; 10 05 niesiester feer”

CHULETAS EN TORMA DE PERA

se cuecen [as cbu(eLas con agua 9 sa{, (estas
deben ser de las costillas [argas}, ya gue estén bien
cocidas, se les quita el hueso y se pica la carne wmy bien,
se e pone pan vallado, piriomes, percji{, Un poco 0c canela,
raspadura e [imon y huevos crudos.

Toda esta masa se wiezcla bien Y ya que esta
afgo dura, se van formando unas bolitas del tamaro y
foria de una pera, ponicndole el hueso en el centro, que
sobresalga un poco {igurando el vabito.

Después se rebozan con clara batida y se frien,
para enseguion servirlas.

ZANAHORIAS CON CORDERO

Cortawos ui kilo de carne de cordero en trocicos
iy peguenios, (e poneinos sal y pintienta y la freimos en
seis cucharadas de aceite tostado, [o sacawos a una
cacerola ) so[remios en ese aceite dos cebollas ralladas ¥
dos Olerites 0e ajo, anadimos un kilo dc zannborias
cortadas en rodajas, un vaso de vino y wuna hoja de
laurel.

A rcng{()n segiido [o unimos a la carne para que
cieza 10do jinto hasta que esté tierno y con poca salsa.

“Cretindy L1 surtén L:A///l/ //(( 1% 1/4/11 el Am‘/////// ”



ESTOFADO DE CUELLO DE CORDERO

Partinios dos ciellos de cordero en rodajas de dos
centinielros Oc griesas, se pasar a uia cacerola, donde
LeHeH10S cs[.ofanbo dos cebollas gordas partidas cor i
vaso 0e aceite cruoo. Espof’uoreamos de sal Y piienta
ol ida Y anadiios una cabeza de ajos, una ‘)oja e
faurc[, cinco zanahorias en rodajas, un puiiado e
aceitunas sin f;ueso Y unos tacos de jamou arejo Y
chorizo.

Seguimos 0ando vueltas Y cuando empieza a
c{;irrcm' el aceite incorporamos wedio vasico de vinagre,
niedio de Vino anejo Y uno e Vino Manco, dejartos otros
CIMCO HITHILOS Y cubrimos de agua.

Cuando estd a media coccion se le afiaden medio
kilo dc patatas redonmdas y wmimy pequeiias y seguird
hirviendo hasta que se quede en cf aceitico.

GUISO DE CARNE

Se parte carne wmagra de cordero menudita y se
pore ¢l aceite a freir con saf, cebolla wmenuda, pimienta y
alyiendras de pinon renojados de antemano y un poluo
Oc pinienton. _

Cuando la carne estd a medio freir ) soltando
agia sc tapa [a sartén ¥ se deja asi basm que (queda fri[a
con el aceite claro.

L estaniig ey, corazin contento”
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GUISADO DE CARNE EN CRUDO

se poie la carne cruda en e puchero y se le
pone: ef aceite frito, sal, pimenton, ajo, cebolla, perejil,
una hoja de [aurel, tomate y un poco de pimienta, todo en
crudo y el agua suficiente.

se [e afiaden patatas esquiviadas, judias verdes en
cantidad y un cacillo de caldo del cocido. Un poco antes de
servirlo, se le machacan unos picatostes y se deja con
ellos para que 0e un hervor.

GUISADO DE CHULETAS CON JAMON

Se asan [as c(mfcms, se colocan en un pcrof con
un sofrito de bastante jamon, cebolla, sal, pirienta,
azafran y una hoja de laurel y se cubren de agua para
cocer.

Se Lierien huevos cocidos Y s¢ parlen por [a
iLad, se van pasando por un batido de huevo ) barina,
se fricn y se ec()an con. lo demds, tammbicn sc e ccba UH
purado e alniendras de pifion enteras.

Si se quiere gue abunde mds, se [e pueden poner
patatas, friénbofas antes. Al apamlr[o se le pica ajo
asado, pcrcjif Y almendras.

“Beber con cortity, r//‘//}/z/ @



GUISADO VERDE DE CARNERO

Prieraimiente se frie muy bien con poguite
pringue y Oespués de estar la carne frita se le echara
encitma de ella bastantes cogollos de lechuga y lo propio
de pereji[, solo (que ef pereji[ ga dc estar espiscado, [uego se
[e ecfya como media docena oe bojas Oe {auref, agrio Oe
[imon y vino a ProporCion el guisado se echara el salado.
En el guisado es para dos cuartos, dos wasos de Vino,
wiedio [ivnon excprintido, tres ajos crudos majados y fucgo
que tooo esto se [e baya echado [a carne frita COH uKa
onza Oe aceite crudo, también se arvimard a la lumbre ef
puchero para que bierva, cociendo a fuego fento, dandole
de vez eit cuando sus vueltecitas Yy tormando tiewmpo para
que le salga el agua, si puede ser que o la vea.

“LENDREEILLAS” DE CORDERO

Tenemos (ue Oejar [as [endrecillas iy {impias
de carne y adherencias. Se pueden guisar simplemente
fritas con ajos, aiadiendo un majado de ajo y perejil con
Una cucbamba de coitac, o haciéndoles una salsilla con
cebolla, tomate y aliendras picadas. Es un plato muy
exquisito.

Lendrecillas: Unas glandulas que se forman en el garganchin y cerca
del higado.

“Peiricn g U1 diep, TIldHInas pard ol e
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MUNONES DE CORDERO

Preparamios seis nitriones de cordero, cH UNa
cacerola de bicrro donde tenemos seis cwcba ravas oe
aceite; le ponewios sal, pimienta en grano, tres cebollas
partidas, una cabeza de ajos, dos tomates partidos y u
clavo. Lo tenewos a fuego [ento basm (1e [a cebolla esta
iy rubia y la carue dovada.

En ese wioiento incorporamos tres vasos oe
vinos distintos y cuando empiece a desprenderse todo e
la cacerola, [o cubriimos de agua y dejasmos cocer a fuego
[ento hasta que sc separe [a carne de los huesos. Se sirve
con la salsa nuy reducida.

PASTEL DE CARNE

Se pica como para wienestra, echandole un
poquito de perejil, ajo y tocino y ponicndolo en la sartén
COM UHa poquita mantecd, se [e da una vuelta ¥ una vez
hecho eso se pone e un puchero echandole un poco agua
y sazondndolo de especia y si se quiere se le pone un ave.
se saca todo ese material y desmennzandolo se bate o
une con una clava,

“Yentar st fz'ﬁw; 1/////; 1enist .s‘m’/(-’ RYA



PIERNA DE CORDERO DE AURELIA

Ingredientes: Uwna pierna e cordcro deshuesada
abierta, jamin con tocino o panceta, aceite, pimienta, ajo,
perejil, vino, cebolla, vinagre y sal.

se vellena {a pierna con unas lonchas de jamon y
se ata. Se poue al horvo con aceite, a una temperatura
elevada. Cuando estd dovada, se (e anade un poco Oe
cebolla y wino, se sala y se gaja el fuego. Cuando estd
casi asada se pica ajo, perejil y pimienta, se anade al
picado una cucharada de agua y otva de vinagre y se
incorpora al asado. se deja Oc Diez a quince Minutos mds.

PIERNA DE CORDERO CON TRUEFAS

Cortar en forma O 0ados unas cuantas cbufas )
una porcion de tocino magro. Después se mezcla sal,
percjil, cebolletas, un diente de ajo y especias de todas, sc
une a lo anterior y con ello se enbadurna la pievna de
coroero.

se envmelve en un papel para que towe bien el
adobo Y se tiere 00s dias si éace frio Y Si hace calor solo
1Mo e Sitio fresco ¥ (ue 1o [e de ef aive.

Pasado cf tiempo se cuece cor todo el adobo y
cubierta en lonjas dc tocino y wagra.

Una wez cocida, espumiar la salsa, vigorizavla y
gueda [ista para servirla

“Ofla bien s ZO10k, 4 (0008 ayrada”
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ROLLO DE CORDERO

se pica por la mdquiva una pierna de cordero
una vez deshuesada y se coloca en wun lebrillo para
adobarla con saf, piktienta, nuez woscada, pcrcjif/ 1K
;)ofvo oe Lomi”o, wna cucharada de pitHerton, 005
cucharadas de pan ral {abo, dos huevos crudos ¥ HHa copa
¢ jevez. Se amtasa todo muy {)ien‘p se fe da forma 0c
VOHO/ se rehoza por havina Y se frie, pasmlbofo a una
cacerola.

L el aceite que queda, unas siete cucha ratas, se
fric una cebolla Hnrtp';)icaba Y Lres tomates gordos
rallados, sc le pica unos ajos y todo sc ccha encina del
ro”o, cubriendolo de agua para que cueza. Una vez [io
se parte a vodajas y se sirve cor su salsa.

SALSA DE CARNE

Carne wagra en pedacilos  pequeios, cebolla
partioa menuda y bastante tomate pelado y partido. Se
tiere accite tostado y en él se sofrie nury bien la carne, se
pone en i pero{ Y se sofric [a cebolla N el tomate ¥ coH
[a sal suficiente, se vierte todo en el pcrof, con agud, un
}0co canela M) pereji[ picado. La carne que esté tierna y
[ salsa espesita.

“Bedrriget Tcid, 1w Lese alegria”
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SALSA DE CARNE CON ALMENDRAS

se frie [a carne magra partida wenuda o en
{onjas Defgabas/ segun el gusto, Y cuando estd a riedio se
[e porie un poco de pan rallado que se fria con la carme;
ya frito todo se pore en un perol, con pimtienta Y un poco
agua. Poco antes de apartarla, se [e pica perejil, ajo asado
y alwendras tostadas.

SALSA DE CARNE ENVUELTA

Se procura que la carne sea de pierna y se parte
a lonjas De[gabitas. A cada lonja se [e porie otra algo mds
pequeria de jamon entre wagro y gordo y unos pedacitos
de cebollas Y se arvollan. Ya en esta fomm s¢ friéw ]
cuando estd doradita se coloca en una cazuela y en el
aceite que se ha sofvito la carne, se povie um poco harina y
asi que estd un vatito en la {umbre, se vierte todo sobre
la carne, se le pone agua y se deja herviv. La salsa
espesita.

“Callente l copn, y / rict o belida”

CARNE BONILLERA

Se parte [a carne a Lr0zos, siendo ;)refcrif){e que
esté fria, matada del dia anterio, colocandola en una
sartéin qie sea wuy grande, para que no esté muy ”ena,
anadiendole bastantes ajos a se posi{)[e tierros, vino en
cantidad y calidad, lauvel, sal y aceite crudo.

se frie a fuego lento, y cuando estd casi frita, se
tapa con un [ebrillo para gue no se [e vaya el vapor Y
asi se termina basta el momento de servirla.

OLILA DEL PASTOR VENTURA EN LA CASA DE
COHETE

De ui cordero se ponen Unos Lrozos de pierna y
paletilla en una olla con ajos, laurel, canela y tomillo.
Encinia se le coloca una piedra [avada que apriete [
carne. Se le deja cocer micho rato para gue [a espuma
que hace el cordero al cocer sa[ga por [os bordes Y se [e
pueda quitar. Después Oe mucbas horas de coccion (ueda
un caldo gordo y muy bueno al que se le frien ajos y
tomate si sc quicre bacer con él unos gazpacbos. La
carne se towa sola.

et Htsa |y (’//1/'/}11 o zeran) /l.('/I(‘/l/I'/'/)”
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COSTILLAS DE CORDERO RELLENAS

Se escogen costilla de rifionada, o sea, que o
tengan ;)afo.

se fes quita un trocico Oe en wmiedio, se pica cox
higado de cercos, huevos duros, pifiones ¥ dos huevos
crudos. Se amasa todo y el agujero que se ba (Qecbo en
cada costilla se vellena con esta masa.

Se wan rebozando en huevo y friendo un poco
colocandolas después en una cazuela. se le pore encima
una capa de crewia becha con leche y harina, se le
espolvorea con pan vallado o se le ponen wnos
“curruscones” y sc mete al borno.

MENESTRA DE CORDERO EN CRUDO

En un pero[ de barro PoNeEINos un kilo de carne
de cordero partida muy menudica, un cuarto Oc kilo de
[mjocas verdes a cuadradicos, un cuarto Oe guisantes, ur
cuarto de zanahorias partidas a vodajas, un cuarto de
guisantes, un cuarto Oe cebolla m“aba, un cuarto oe
tomate m“abo, una punta Oe cuchillo de pimenton, una
taza e aceite crudo y sal.

Se deja cocer a fucw lento basw que esté todo
muy tierno y se queda en efaceite. se sirve en el wisio
perof.

“Sint st fodas Las connoas, il saborin”
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CORDERO GUISADO

Freinos seis o siete cucharadas e aceite 0
arteca y) e ello se le da la vuelta a un ki{o de cordero
hecho  pedazos, anadiendoles dos tomates, pimients,
aza[mm, sal, medio kilo e guisantes, wiedio kilo de
a[cac(yofas ¥y un poco Oe agua.

Se pasa todo a un pero{ de barro para que cueza
Ourarite u rato.

Una vez cocido se le echa perejil, ajo y miga de
pan picados y unas golas oe vinagre, Dejcinbo[o (que
bicrva hasta que [a salsa espese.

CORDERO EN PEROL

Porientos en Un pero[ una pierna Oe cordero
hecha pedazos, con Uk poco oc sal , 005 cebollas cortadas a
LY0Z0S pequerios, una cabeza de ajos, una boja de lanrel ¥
pinticKLa ex grano.

Se poren a freir cinco o seis cucharadas de aceite
Y cuando estd hirviendo se echa encima de lo que
tenenios en el perol. A continuacion un vaso de vino y
UK Taso 0¢ agua.

Se Ocja cocer hasta (e se queda casi en el aceite.

“Offu repsaikd, 1o Lt tomt Lo berla”



CARNE CON ACEITUNAS

Una pierna Oe cordero se parte en tres Lrozos,
gue se pasan por harina y se frien en cinco o seis
cucbambas de aceite. Cuando estdn a wedio, se le echa
una cebolla cortada a cascos, un towate, CUatro ajos, una
rama de perejil y un puiado grande de aceitunds.

Se echa todo a una cacerola anadiendo un wvaso
de wino tinto, un poco de agua y sal, dejandolo cocer ef
tiempo suficiente.

Se machaca la punta de un ajo y dos galletas
Maria, y e [e anaden a la salsa y toda ella se pasa por
un colador echandola encima de los trozos de pierna.

Se adorna con patatas o alcachofas.

ASADURA DE CORDERO CON GUISANTES

Se parte la asadura Y se fava, poniénbofa a
sofreir con manteca. Se le anaden unos cacillos de caldo
del cocido y guisantes.

En un poquito aceite se fricn dos rebanadas de
pan, se sacan para picarlas con perejil y ajo. Bu el aceite
que queda se sofrien 00s cuclyambas de barina, que junto
con el picado se [e ecba a la asadura para que bier’ua U
Yato espesando el caldo.

“Cort az:ir g el 1000 sale brerr
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"GUISAO” DE CORDERO CON RELLENOS

En ocho cucharadas de aceite se frie un kilo de
cordero hecho pedazos pequeiios. Se saca a un perol, y en
el aceite que queda se frie una cebolla y dos tomates
rallados, con un poguito de pimenton, puesto al finaf. Se
echa encima del cordero ariadiendo una rama e pereji[,
ur vaso Oe Vino, pivtienta en grano y um poco Oe agua y
sal. Cuando vompa a hervir se [e echan los vellenos y
seguird cociendo hasta que esté todo muy tierno y [a
salda reducida. Un poco antes de apartarlo se [e pica un
ajo y 00s cucbambas'be almendras e pifion. En el
momento de servirlo se [e ponen por encima dos huevos
duros partidos a vodajas. La gracia e este guiso es que
[{eve muchos vellenos.

Pava esta cantidad se baten tres bhuevos,
aiiadiendo un poco de pan rallado sal, pimienta, perejil y
uros cuadradicos de jamon. Se deja (a masa b(anba ya
cucha radas, se va [rienbo.

MANOS DE CORDERO

Se ponen a cocer [as patas poniénbofes pcrcjif,
cebo“a, sal Y un poco de caldo. Se hace una salsa con
nueces picadas, ajo, pimienta, una wiga Oe paw, uw
pogquito de pimenton y unas gotas de vinagre. Se Oeja
cocer sola y se vierte encima de las patas en el momento
de ir a servirlas.

“Bebe 1710 cadk Qlely pero 10 €11 Q1 sin”
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CORDERO EN SALSA

Se friem tres cuartos o ki[o oe cordero ()ccbo
trozos, junto con una cabeza dc ajo. Se aboca en una
cacero{a, se le pone una cebolla gorda, un towate chlero,
un poco de sal y se cubre de agua pava ponerlo a cocer.
Cuando estd tierna la carve se saca a un perol de barro,
Yy toda [a salsa que queda, con el tomate ) [a cebolla s
pasa por un pasapurés encima de la carne. Se [e anaden
cinco huevos duros becbos pedazos y cinco patatas fritas
en trozos gordos, Y todo junto 0a um ber’uor antes e
servirlo.

PIERNA DESHUESADA

Después Oe deshuesar una pierua e cordero se
tiene un dia en adobo con: wino ajerezado, ajo picado,
y)erejif, pintienta y sal.

Al dia siguiente se escurre miuy bien Y se [e
entran tiras de jamon y huevos cocidos, se cose y ata,
colocandola en una cazuela.

Con seis 0 siete cucharadas de aceite se frie una
cebolla y cinco o seis ajos, se vierte encima de la pierna,
agregando un poco 0c Vino ajerezado, agua y seis o sicte
zanahorias.

Cuando estd ruy Lierna y [a salsa reducida se
sivve cortada a ruedas y adornada con [a zmm/;oria.

i aginet de agosto & azafran, ////'('/, v HIsi)”
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GUISO DE PIERNA DE CORDERO

Después de deshuesada una pierna de cordero, se
corta en Lrozos conto nueces 0e grandes y) se pone en un
puchero con sal y dos hojas de laurel.

Se toma medio kilo de tocino, entre wiagro y
gordo, y se corta en pedazos del tamaiio de dados,
fricndolos en cinco o seis cicharadas de aceite y
ecbcinbof os al pucbem.

En un mortero se machacan tres ajos, se aiade
una cucharadilla de pimienta molida y un caci{(o de caldo
de cocido, y se agrega también al puchero.

se rehoga a fuego lento y cuando esté algo
consuntido el caldo se e wa anadiendo otro poco, se
sazona con sal, especias, wn poco de perejil y wuna
cucharada de tomate frito. Se deja cocer hasta que esté
miy tierio y la salsa reducida.

CRIADILLAS DE CARNERO

se les quita la primera y segunda tela. Se
hieruen con sal y se cortan en ruedas. Se pica ajo crudo
miy nienudo y bastante perejil, se wezcla con pan
rallado, se van rebozando fas criadillas con este picado,
harina y huevo y cuando estd la manteca winy caliente
se frien.

“Lespites de leber, cat 1o dice st parecer”
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NUDOS DE CORDERO

Se escaldan en agua fgirvicnbo diez codillos de
cordero, se sacan y se poren en un pcrof de barro a cocer,
con una cabeza de ajos, wna hoja de lawvel, pimienta, una
taza e aceite crudo, sal y agua.

Ticne que cocer miucho rato hasta que se queden
casi en el aceite.

Tambien se suele hacer solo con ajos y mucho
tomates, Suprivmiendo el laurel Y [a pinienta.

OLLA DE PASTORES

Esta olla bay que bacerla con mischa cantidad de
carne, partioa en pedazos grandes.

Se pone la carne en un caldevo con agua, ajos,
VINo, sal ) [aurel

Se deja cocer [argo rato, procurando gue (ueda
caldosa para sacar para hacer una sopa.

La carne se comie 0espués.

A ésta no se [e pone aceite.

”[;'/r()///m;,v (’/ /r)////% o z'/ cinie /(As' //////)”

CARNE FRITA CON AJOS

Se parte un kifo 0e carne de cordero a trozos
pequerios y se pove a freir en una sartén honda con seis o
sicte cucharadas e aceite, y a ser posibfc CoH [uego fmjo.
se le afade sal ¥y se Ocja guicta hasta (ue veanos ue el
kumo gque desprerioe es 1k poco azulado. Se e anaden, en
este womento, civico wianojos Oe ajos Lierhos partioos y se
le va dando vueltas con la frcibem fmsta (ue se terinina
de freir.

GUISOTE DE FERNANDERA

Se fric un kilo oe pierna 0c cor0ero hecha
pedazos. Se coloca en un pcrof de barro. B el aceite (que
deja se [e frie un poco oc bigat)o. Se smachacan tres dientes
0c ajo en uW ortero y se [ aiade, para seguir
macbacanbo, el bigat)o que teneros friw, el aceite que
queda y tres cuchavadas de vinagre. Se le echa todo
encima de [a carvie, se vewideve i poco, 0aido ik
bervor Y queda una salsa Yy buena.

“A fuflu e Py, {me;ms son torlas”
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