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Existe una amplia diversidad de razas ovinas en Europa.

La calidad de carne de ovino
EI concepto CEE

Paul Allen, Ph. D.

L INTRODUCCION

Una cliscusi<ín sohre el término °ri-

liclad" en relación ^i Ia carne es algo

qur ^lantea v^u-ios prohlemas. En pri-

mer lu^;ar, el término °c^ilidad de car-

ne° se usa con trecuencia sin una defi-

nicibn clara, o incluso sin entender lo

yue aquél significa. En consecuencia,

ello ha clevenido en una variedad de

signiticados para aquellos que están

im}^licaclos en la produccibn y en la

transformación de la carne. En segun-

clo lugar, cuanclo se intenta dar una

definicicín al respecto, se ohsetva que

^tlgunas cle las característic^^s o atrihu-

tos que se consicleran comercialmente

i^nportantes, son ^ubjetivos y no se

prestan en sí mismos a ser medidos o

valoraclos dr un modo científico y oh-

jetivo.

Un ejen^plo cle lo que estamos di-
ciendo es la valoración visual de una
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canal que hacer el experto, el cual la
ctefine como una canal fresca que ha
sido preparada y refri^erada correcta-
inente. Por consiguiente, una clefini-
ción de `c^ilidad° que quiera hasaise
sohre características medihles ohjeti-
vamente, no puede ser glohal. A esta
confusibn también se suma el hecho
de que no todos los productores, in-
dustriaes y consumidores conceden la
misma importancia a las diversas ca-
racterísticas de calidad. Así por ejem-
hlo, mientras yue actualmente hay una
tenclencia general hacia una carne más
ma^;ra, algunos todavía prefieren una
huena envoltura de grtsa en I<^s pie-
zas, en la creencia de que ello niejora
la jugosidad y sabor.

La discusión anterior puede exten-
derse x todas las carnes y e^ a^licable
incluso dentro de un mercado único.

Las dificultades se multiplican si se
consicleran los diversos mercados de

prodttctos cárnicos comunitarios, tan-
to fuera como dentro de la Comuni-
dad. Tomando el peso de la canal co-
mo ejemplo de la diversidad de pro-
ductos de carne ovina, éste varía des-
de los 5-6 kg de los rorderos lechales
españoles y de al^ún otro país del sur
de Europa, hasta los 2í^ kg de los cor-
deros de los paíse5 más septentriona-
les. Obvianiente, estos son productos
diferentes que satisfacen la demanda
de distintos tipos de consumidores.
Cualquier intento de generalizar el tér-
nlino °calidad", resultaría fallido. Con
estas dificultades y reseivas son con
las que ahordo el tein^i de esta exposi-
cibn y otras dos más en esta ►ornada
[nternacional sohre Caliclad de Pro-
ductos Pecuarios.

La importancia relativa de la pro-
ducción de carne de mrdero en los
países de la Comuniciad Europea yue-
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da reflejada en las cifras de la Tabla I.
En términos relativos al núnlero de ca-
hezas sacrificadas, el Reino Unido, Es-
paña y Grecia son los principales pro-
ductores. A pesar del gusto francés por
el cordero, este país ocupa sólo la cuar-
ta plaza en lo relativo al sacrificio, pero
es el tercer país en cuanto a la produc-
ción total de carne ovina. EI consumi-
clor francés también es ahastecido me-
diante importaciones, principalmente
desde el Reino Unido e Irlanda. Ohser-
vando esta Tabla I, es evidente la dis-
paridacl en el peso de las canales al
sacrificio. El nútnero de cabezas sacrifi-
cadas en España en 1989 es sólo un
10%, inferior que en el Reino Unicto,
pero la producción de carne ovina fue
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ovinoctiltores, el prinripal criterio de
calidad es el precio que consi^uen por
sus animales. Las mediclas de apoyo dcl
mercado comunitario inlfuyen en las
ganancias totales y por esto puede dis-
torsionar el critcrio de calidad. No obs-
tante, la discusión de estos factore5 se
escapa del tema de la conferencia. En
cualquier caso se prevé que tal^s medi-
das de apoyo desciendan en los prbxi-
mos años.

Si la ind^istria actúa de una forma
eficiente, entonces el precio pagado a
los productores refleja las preferencias
de los consumidores por determinadas
características de calid<id. Los produc-
tores por tanto reciben un incentivo
económico para producir las canales

- •. • . •

País
Sacrificios

(106 cabezas)

Producción carne
ovina

(103 toneladas)

B&L 5
DK 1
F 7,93 149
D 1, 55 26
G 11,15 129
IR 2,78 61
I 9,13 53
N 22
P 31
E 17,80 218

UK 19,60 389
EC 1084
Consumo 1300
Autoabastecimiento
(%)

casi del 50°/, menos. Del mismo modo,
Francia produce más carne de ovino
que Grecia a pesar de contar con unos
3 millones de ovejas n^enos.

El consumo comunitario de 1,3 millo-
nes cle toneladas de carne ovina es sólo
una décima parte de la de porcino y
una sexta de la de vacuno. El nivel de
autoahastecimiento en 1989 fue única-
mente dcl 83%,, aunque existen indicios
de que pronto se alcanzará el 100%.

2. EL CONCEPTO ACTUAL DE CA-
LIDAD EN LA CARNE DE OVINO

a) Para el Productor

Incliscutihlemente, para todos los
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más adecuadas respecto a las piezas
yue se desean ohtener así como pro-
ductos de la mayor calidad. La lahor de
los productores consistiría en organizar
su producción a fin de que una alta
proporci6n de sus corderos alcancen
los estándares de calidad m^is altos y,
por tanto, maximizar sus ingresos.

La clasificación de canales ovinas no
es obligatoria en la Comunidad Euro-
pea. Algunos países han adoptado sis-
temas basados en la valoración visual
de la grasa dé cohertura y en la confor-
mación. En 1<^s sistemas francés y hritá-
nico se usan las letras de la palahra
BUROP para definir los disCintos Cipos
de conformación, llamando tipo E a I^i

canal de mej^>r cc^nformac•i^m. Par,i v^i-
lorar la gras^i cle cohertura, las r,inal^s
sc numeran clel 1 al ^, cianek^ ^I núm^ro
1 a las más magras. En cl Rcin<^ Unicio
los tipos 3 y f sc suhdivicl^n cn alt^^
(H) y hajo (IJ.

I^ada la amplia divei;tiiclad cn cl Ixso
medic^ dc las canal^s cn l^>s paíscs c<^-
munitarios, retlejo cl^ clif^rencias clim;í-
ticas y de tr^^dici^m, cl hcso clc la canal
cs importante p^ira cieterminar ^I d^sti-
no comercial de las canale^ ^rvinas, y
por tanto cl precio. L^i Tabla ll(K[-
DLEY, 1990) da una idca de la clivc^:tii-
dacl de mercaclos c1e1 c<^rdero prcxluri-
do en Gran I3r^t^iña. F.l peso cl^ la canal,
su conformación y su nivel cle en^;r.isa-
miento est^ín interrelacionacl^^s c1e algu-
na forina, pero inclus^> I<^ti mcrracl^>s
que prcfi^r^n canalcs m^ís }^cs.^clas r<m-
sideran yue las ranales cuyo nivcl dc
I;rasa est^í p<^r cncima d^•I tiix^ 3L scm
cc^nsid^radas sohrccngra^acL•is. Las ra-
nales muy ligeras cie Italia y t?shaña no
pueden alcanzar una huntuaci<ín de
conforinaci<m may^^r dc R.

F.l princih^il factor de intlu^ncia en cl

peso c1e la canal, c^mF^^rnr.icií>n y ranti-

clad cl^ grasa, ^s I^i rara.

Hay una am^lia cliversicl.^cl ^le razas

ovinas en I?urop,i, yue se han dcti^irr^^-

llado y ev<^lucic^naclo acl,iht.íncl^^s^ a la

varieclacl de sistemas cl^ ex^^k^taci^ín,

climas y uhicaci^ín grc^gr.íi^ir^i. i?st^>s

fact^>res aún limitan l,^s h^^sihiliclacles

de sustitución cie razas y cle rruramirn-

tc^, hero a pes^u-de ell^^ sc han intr^xiuci-

do rv.as en árc^is ciistintas a^u orig^^n

a fin de hrociucir má^ rin^ilcs, má^ m^i-

gr^is o mejor confonnaclas, cn p^irticular

allí donde la ex^ortari^m tit^nc un,i gran

imhortanria tal c<»nc^ sucrcl^• en ^I IZ^i-

no Unidc^ e Irlancla. lln rlar^> cj^mhlc^

cíe lo anterior es la rar^i '1'ex^l, Ia cual

hace algunos años I;^u<í dc una I;ru^

^o^ularidad dehidc^ a su cap^iciclad ^a-

ra Or<^ducir una canal magra Ix^r ^°nci-

ma incluso de los 2^ kil^>s. La scl^•rci<ín

intra-raza tamhién tiene un h^i^^cl yue

jugar en la

mejora d^ la calidacl de la can^il hero

loti progresos son limitactos i^^>r I,t fal[a

de un ^nétoclo seguro y sencillc^ cle valc^-

ración de su comp^>sici^m en animal^s

vivos.

De cari a maximizar Ia prc^Ix^rcicín
de c^^rdero,^ ecm r.tnale, clc hes^^ y ti-
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po de grasa cíptimos, rl ganadero de-

hería pcsar y controlar sus corderos

con regularidad para v^ilorar el grado

de engras.^miento y el prob^chle peso

de la canaL Una huena muestra de co-

mo lo yue acahamos de decir puede

mejorar la clasificacicín media de un

reh^cño se muestr,i en la Tabla III
(HAURAEIAN, 1990). F.n Irl<<ncla, el

75°/^ cle Ia produccicín de corderos se
destina a la exportacibn, principal-

men[e a Francia. Para estar denn•o de

los criterios de c.clid^td de este merca-

do, las canales tienen yue estar incltti-

d^is en un intervalo de pesos adecua-

dos (16-ZZ kg), no tener un conteniclo
graso por cncimat clel tipo 31. y tenrr
unu conformacicín razonahle (R o me-

jor). Algunos animales son excluidos
por ser exccsivamente pesaclos, pero

incluso entre los yue est.ín dentro del
inteivalo de pesos comentadoti, una

alta proporcibn no son aptos para el
mercado francés por escesivo engra-

s.cmiento o por pohrc conformaci<m.

EI efecto de pesar los corderos y dirigir
este peso por dehajo de los 20 kg se

tnuestra en la Tabla III.

F.l número de canales con un peso
inF^rior a los ?0 kg, }' por tanto aptos

para su cxportación a Francia, es do-

hle yue cl cle ayuellos cuyo peso su-
pe•ra ayuella cifra. t?l triple de canales
fueron excluidas por sohreengr.csa-

micnto en ^tyuellas cle peso más eleva-
do respecto a las m,ís ligeras, pero in-
cluso entre este último grupo (canales

inferiores a ZO kg), un tercio tenía tam-

hién excesiva grasa o una deficiente

conformación.

La Tabla IV muestrc como est^t si-
tuaribn puede mejorarse dasificando
a los corderos par^c sacrificio en ]otes
basados en el peso y"aspecto° o apa-
riencia tinal, determinados mediante
el manejo adecuado. Los datos de las
canales comerciales o testigo de dicha
tahla corresponden a un^c muestra sa-
crificada en un número c1e matacíeros
en 19i^9.

Los datos del rehaño experimental
fueron recogidos en 1988 y 1989. Este

rehaño llevaha un manejo normal, co-
mo si fuera un rehaño comercial, pero

los corderos era q minuciosamente va-
lorados por su aptitucl para el sacrifi-

cio. EI porcentaje yue resultó ser apto

para su exportaci6n a Francia fue el

86c% frente al 51°/, únicamente del re-
haño testigo o comercial. Solo el 7c%,

cle loti cordero^ pretientahan en^r.is^-
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miento excesivo lo cual retleja el exce-
lente resultado de n^andar a los corde-
ros ^il mataclero antes de yue se engra-
saran cn exceso. La media en la conc(i-
ción grasa o de engrasamiento fue me-
dio punto mejor, es decir, "media
categrn•ía° mejor y las c^cnales pesaron
1,4 l:g menos, en el rehaño experi-
mentaL La cuidadosa selección de los
corcleros en esta clirección tamhién
procluce una mavor homogeneidacl de
las canales, como lo clemuestran los
menores coeficientes de variación en
el rehaño citaclo.

Los promotores de crecimiento co-
mo los heta-agonist^is y la somatotro-
pina rcclurirán enormemente el conte-
nido gr^tso de la canal y mejor.cr^cn su
conformacií>n, permitiendo llegar a
pesos imposihtes de conse};uir sin
provocar al minmo tie^npo un excesivo
enl;rasamiento. Estos promotores no

principal^nente en ofrecer c^males con
aquellos par^cmetros de calidad yue
sus clientes desean. Como ya se ha
destacado, estoti parámetros ^erán los
de peso de la rtnal, contenido grasa y
conformación. Con vistas a clasiFicar
las canales en funcibn del merrido al
que van destinadas, es neresario esta-
hlecer algím sistema de clasificacibn.

F.sri clasificacicín también es la hase
de fijacibn de precios a los producto-
res, dehiclo a que usualmente los dis-

tintos merrados tienen tamhién clife-
rentes precios. Ya se ha clescrito el sis-
tema ha^ado en la valoración visual,
aunque están des^u-rollánclose n^ito-
dos instrumentales de valoracibn m.ís
ohje tivos.

Mientrati yue el peso de la canal, la
confonnaci6n y el nivel gr^tso se deter-
minan en el matadero, los otros princi-
p.cles parámetros de r.ilidad de interés

^ r •

^

. .^.
• ^ • • • • • • ^

País Peso (kg) Conforma-
ción

N. Francia 16-20 E-R
S. Francia 12-16 E-O
Bélgica 17-22 E - R
Alemania 18-22 E - R
Italia -
España 8-12 R-P

est^cn permiticlos en la Comunidad Eu-

ropea y ptiecle que no lo estén nunca.

Es questionahle si, en realidad, su au-

torización resultará a l^irgo pl^^zo, inte-

resante para la industria. Prohable-

mente, los consumicíores asocian la

carne de cordero con una producción

natural de la misma, más que cual-

yuier otro tipo de carne. El uso de ta-

les ^ustancias podría muy hien com-

prome[er est.c im,cgen y provocar un^c

caída del consumo antes ytce el incre-

mento previsto. Aun más, estos com-

puestos han sido asociados con una

reclucción de la ternura de la carne, lo

cu.cl conduciría a una reacci6n negati-

va c1e los consumidores y a una menor

clen^ancl,i.

b) Para la industria

El inter^s de l^ indush-ia estriba

Nivel engra-
samiento

1-3L
1-3L
2-3L
2-3L

1-2

para el industrial están controlados
por éste.

EI cles^trrollo y la evisceracibn de los

corderos puedc ori^;inar contamina-

ciones de las canales y pueden pl^m-

tear nna seria amenaza a la salud de

los consumidores. Estas operaciones

dehen ser efectuadas de tal forma que

se evite el contacto de la canal con la-

na o vísceras. F.sto es un verdadero

prohlem^c cuando los corderos yue se

sacrifican tienen el vellón sucio y hú-

medo. Los corderos en tales condicio-

nes dehcrí,cn ser rechazados para el
tiacril^iric ^.

EI área cle recepción dehería mante-
nerse limpia y el suelo cuhierto con
paja a fin de que los corderos Ileguen

al momento del sacrificio lo m.ís lim-
pios posihle. Los oper.u-ios c1e la cade-

na de sacrifico tienen yue ser cons-
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llna manejc^ hrusrc^ dr kts animalrs
al de^c:u•garlcts, tal cc>tnct el agarrarl<ts
por la lana o gctlhr:u•Icts rcm ixtl<^^,
causar:í nutgulladuras quc serán visi-
hles en la ranal.

Estas i^r:íctica^ clel^en resar, nc^ scílct
poryue clev:tlúan la canal sinc^ tamhiin
p<^r su rruclclacl. Los nutvimient<ts rei-
vindicativc>s dc Icts "clerc^chct," clcl ani-
mal lxmen constantcn^cnt^^ rn cviclcn-
ria estcts crueles nuxlc^s cle Irahajar cle
cara a ganar más aclci^icts a su fctrma
cie ^ensar entre Icts r<msuniiclctrrn. La
inclustria c:írnir:t tienc° cluc tenc^r rui-
claclo en nc^ darles ar^;umcntcts.

c) Para el consumidor

^1 V

^ -̀SII i/. ^ ?ya'• ::.^.c:Y-^` :`^^,RG^.:^'ii 7^
^. ; ^.- - ]i

EI consumo comunitario de carne de ovino (1,3 millones t) es una décima parte del consu-
mo de porcino y una sexta del vacuno.

cientes de la itnportancia de una hue-
na hi^iene. i^na mala preparación de
Ias c:tnales tamhién cl:t lugar a un as-
pecto desagrad:thle. Canales prepara-
das ccm la aclecuada limhiez:t nc^ nece-
sitan ser lavaclas, aunyuc será hreciso
eliminar la contaminación causada por
contacto con lana o vísceras. Una su-
perficie húmeda favorece el creci-
mirnto harteriano, }^<^r lo yue estas ca-
nale.5 se estr<^pear:ín m:ís fácilmente
dehidc^ al m:tyor contenido inicial de
hacterias y su rá^ida multiplic:tci6n en
este medio favorable. Las canales yue
han siclo lavad:ts en exceso tamhién

presentan un mal asi^ectc^ así c<m1o las
yue estahan muy secas ul entr:u• en la
cámara de refrigeración.

Con ohjeto c1e retardar el crecimien-
tc^ hacteriano, las c:tnales cleherían ser
refrigeradas inmediatamente clespués
de pesaclas y clasificadas. Sin emhar-
gct, una refrigerarión ckmasiad<^ rápi-
da puede ori^inar un endurecimiento
de la carne. F,st<^ sucecle cuando los
músculos se acortan de forma irrever-
sihle ante5 de alrtnrarse el rigc^r mor-
tis. La carne será más dura que la yue
ha sido refrigerada tuás lentamente,
incluso después de un larg<^ peri<^do
de maduracibn. Esto supone más de
un problema en carne de vacuno, y se
sahe que también sucede en ovino.

Una regla grneral es que la temperatu-

ra del músculo no dehe de^cenden c^^r

cleh:tjo de Ios 10 "C. en L•ts IU hcnas
^iEuientes al sacrifirio (la regla lO:lU).

EI crecimiena^ hacteriano tamhién
5c vc fuvorccidc^ por un hH altc^. Se
produce carne ron pH ancnnalmrnte

alto cuando los corcleros llcgan agc^ta-
dos al sacrificio, dehido, por ejemplo a

un transPortr lat-t;ct en rondicicmes cle
hacinamient<>.

Puesto que esta carne se detericxar:í
más rápidamente, no dchería em^a-
yuetarse carne cle cordero am un pH

superior a^,H, ya que tenclrá un perio-
do de consetvación interior al previs-

to. Las industrias de transformaci<ín y
más roncretamente ayuellas yue co-

n^errializan carne en ^aqucte^ 1^reha-
rados, cleherían atntrolar e1 pIl. Lct

icleal tiería clevolver al Procluctc>r ayue-
Ilas canales en las que se cletecte un

pH alto. Si una alta prc>porcibn de ca-
nales procedentes de un Kanaderc^ de-

terminado presentan pH alto, el indus-
n•ial cíehería aconsejarle el tc^mar las
mediclas oportunas para evitar due

ello vuelva a repetirse. Por otra parte,
cuando se sahe que los corderos han

sufrido un largo transporte, debería
dárseles un periodo de descanso antes
de su sacrificio.

Los con^umidores cfi^cn c^l rctrclcr<^
i^rincihalmentc^ i^cn- ^u aixtricnria. La

c:tntidad de gr:tsa c1e las i^iezas c^s muy

importante, ^cro la mayctría c1c las pic-

zas son ahora ohtenidas Ixtr cl rarni-
cerct mincn•ista. t?I segundc> fartor m:ís
imi^ortante en el asi^ectc^ dr la r:u-nc

de corder<t es el cc^lor de la rarne, rojo

rere7a hrillante. F.ste rc^k^r es dchidct a

la c^^i^;c^naribn clc I:t niict^;lcthina hata

fcx-mar o^imio^;k>hina. hata rc•arricín

surede de forma r:íi^icla ruanclct Ia rat'-
ne ^e va ec^rtanclet en filetes y yuecla

e^hu^sta una sui^erfiri^^ nu^•va. I)c^-
i^u^^ cle un I:u-^ct peri<xlct cle ex^ctsi-
rión (?-+-ZH I^ctra^) :tharere un cctlctr

harclusco clehicic> a la <^^iclaricín clc la
oaimi<^^;lol^ina i^ar:t fctrniar mctamict-
glctl^ina. E^ta cv-nc ^crá clrjacla cn c•I

mostrador en tave^r cle la cle cole^r rctjc^
rercza. Sin emhar^;o, este tartc>r que

nxxiva la elecric>n clel ron^umidor, tie-

ne poco o nacla yue ver ron la ^alaLt-
hiliclacl. L<^s tartores m:ís imi^ortantc^s
cie estc> últitnc^ son la t^rnura, el sahe^r

y la ju^;<tsiclad.

Cotn<^ ya se r<m^entcí antrri<>rtnente,
una refriger:tcicín dc^masiadct r:íi^ida
clar:í lu^;ar a una ma^•ctr clurcza clc la
carne. aunyue e^tct e^ má^ i^rctl^lc^nr.íti-
rc> cn rarne cle atic^jo. Inclusct c'on una

refri^;craci<ín Ienta para ►crose^;uir la
máxima ternura c1e la carne dr rc^rcic^-

rc>, se rcyuiere un peric^do dc madura-
cibn drspués clel rig<^r nx^rtis a fin de
yue las enzimas ^r<tteolíticas desrc^ttt-

pon^;an la e^tructura del músrulc>. EI

tiempo dc macluracicín cs tn:ís c-ortc^
que en el caso cle la carne hovina aun-
yue tatn}^oco tiene exre^iva itnpc^rtatt-

cia. La edad eti el cttro factcn- intlx>rtan-
te yue afecta a la ternura cle L•t rarne.

La carne de Ic^^ animales m:ís viejcts es,
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en general, menos tierna yue la de los
más jóvenes.

Estas diferencias sblo Ilegan a eviden-
ciarse cuando hay una considerahle cli-
ferencia de edad, como por ejemplo en-
tre un^i oveja y un cordero de 6 meses,
así que, en la práctica, la eciad tampoco
tiene una gran intluencia.

La ternura de la carne puede valo-
rarse con una finaliclacl científica usan-
do instrumentos como los analizado-
res Instron o el medidor del corte War-
ner-I3ratsler, o }^acienclo que grupos
de expertos o consumidores den una
puntuacibn a esa carne sohre una es-
cala yue vaya descie muy dura a muy
tierna.

tancia de la caliclad clel cordero se c1e-
muestra en el hecho de que no se ha
intentado un sistema común de clasifi-
cación de canales. Hasta ahora, h^m
desarrollado su propio sistema ayue-
Ilos países en los yue la procíuccicín cle

corclero es importante, como por

ejemplo el Reino Uniclo y Franci;i.

Prohahlemente hay clos rarones

principales por I:^s yue la cLtsilicari<ín

cle esCi.^ ran;il^^s no ha rrcihiclo Ia

La jugosidad está estrechamente re-
lacionada con el contenido graso y
con el método cle cocinaclo.

Un cordero muy cocinado resultará
seco <i pesar de todo, pero un corclero
muy magro puecle ser poco jugoso si
se cocina de un modo convencional.
Los consumiclores yue demandan cor-
cleros más magros tendrán yue ser "e-
clucados° para yue moclifiyuen su for-
ma cie cocinar a fin cle yue no se pier-
cla jugosidad. Los corcleros que llegan
exhaustos al matadero producirán
muy prohahlemente una carne oscura,
dura y seca (UFD). Aclemás de su es-
c.csa c^ipucidad para ser almacenada
dehiclo ^il pH alto, esta carne tiene una
apariencia poco atractiva y poco ju^o-
sa al ser cocinacla.

Actualmente, los consumidores
muestran también mayor inyuiett^d por
la saludabilidad de los alimentos, inclui-
do el cordero. Este tiene la ventaja de
ser considerado un producto "natt^ral",
al estar asociado como está a pastos
verdes y suaves colinas. Fsta idea sufrió
un serio revés n•as el accidente de Cher-
nohyl cuanclo muchas colinas cíe las tie-
rras altas se contaminaron con lluvia ra-
diactiva debido al clima Iluvioso de es-
tas zonas, aunque una pronta acción de
los diversos Gohiemos y de la propia
Comunidad Europea, disipó rápida-
mente los temores.

La producci6n cie corclero también
se ajusta a la imagen "verde" ya que
no presenta los prohlemas asociados
con la cría inten5iv^t c1c cerdos o las
uniclaclrs cle ceho cle terneros.

3• LA IMPORTANCIA DE LA CALI-
DAD DE LA CARNE DE CORDERO
EN LA CEE EN EL PASADO

A nivel oficia] cle la CF.F„ la impor-
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atcnci^m cle la Comunidacl, al contra-
rio yur el porcino.

En primer lugar, la proclucción de

cordero sblo cs importante en unos

cuanto^ paítieti miemhros. En seguncio

luí;ar, en esos países donde el rordero

tiene imhortanc•ia, h^^y una amplia di-

versidacl c1e hesos, clescie los muy lige-

ros rn las regiones meridionales a los

más pe^aclos en las del norte. F.sto im-

plica yue un ,istema común de clasifi-

caci^>n es hastante prohlemático. In-

cluso en países como 1~rancia y el Rei-

no Uniclo, con pesos de ranal simila-

reti, los sistemas desarrollacíos, hasa-

clos amhos en t^na valoraci6n visual

clel conteniclo graso y la ronfonna-

cií>n, clitieren en el propio criterio cle

valoraci^>n de estos parámetros dacias

las clil^rentes razas eYplotadas en cada

unc^ de estos países.

estimado de la canal y en su nivel gra-
so, han sido ya comentados.

Los ganaderos que no lo hayan he-

cho aí^n, tenclrán que hacerlo en el fu-

turo. La CEE alcanzará próximamente

un nivel de autoabastecimiento del

100^%, mo^nento en el cual la compe-

tencia seríi mayor, recluciénciose las

suhvenciones y otras mecliclas de apo-

yo, y danclo lugar a que lo esencial

p^ira el productor sea maximizar sus

ingresos a través de una mejor clasifi-

cacicin cle sus canales.

b) Para la Industria

h:I incremento de la competencia en

el sector puede tamhién conducir a

yue la industria estahleza mayores di-

ferencias cle precio entre los distintos

tií^os c1e canales. Ello puede conducir,

asimismo, a la adopción cie sistemas

ohjetivos de clasificación. Las sondas

de retlectancia óptica, similares a las

• . • .
• ^

Peso de la canal
< 20 kg > 20 kg

Peso medio 18,0 21,8
Nivel engrasamiento 3,4 4,2

Conformación 3,5 4,0
Apto para el mercado francés 63 31
(%)
Sobreengrasados (%) 21 65
Conformación deficiente 10 1

4. FUTLJRO DESARROLLO DE LA
CALIDAD DEL CORDERO

a) Para el productor

Los o^^inocultores irlandeses y hritá-

nicos cleherán seguir reduciendo el

conteniclo ^raso cle sus canales si

quieren continuar aportando corderos

a la creciente demanda de esta carne

en Francia. F.sto poclr^i alcanzarse me-

cliante L•^ comhinaciím de tres factores:

^i) Introclucción cie razas m^ís cárni-
^a^

h) Seleccibn, buscando más conte-
nido ma^;ro, particularmente en la lí-
nea macho, y

c) Mejor gesti6n

Los heneficios derivaclos de una cui-
daclosa selección de los corcleros des-
tinado.^ al sac•rificio, hasado en el peso

usadas en la clasificacibn de canales

porcinas, se utilizan ya en la actualidad
en algunos países. En Australia, estas

sondas se usan para hallar el espesor en
la zona clel flanco, usándose esta medi-

cla en la clasificacibn. EI equipo de ul-
trasoniclos que fue inicialmente desarro-

]lacio en el íteino Unido como método

de valorar la composición en ganado
vacuno vivo, está sienclo examinaclo co-

mo un método objetivo en la clasifica-
ción cíe canales ovinas.

Aunque los promotores del creci-
miento como los beta-a^onistas o la
somatropina pueden incrementar con-
siderahlemente la velocidad de creci-
mientos y producen canales más ma-
I;raS, los I;anacieros deherían contem-
Plar otras formas de mejor^ir la eficien-
cia y el contenido magro; de otro mo-
do, la carne de corclero puede perder
su imagen de proclucto natural.

Como ya se ha dicho, el industrial
puede estar interesaclo en adoptar n^é-
todos instrumentales de valoración de
canales. Un método más seguro signi-
fica una mejor clasificación de las ca-
nales para los distintos mercados. Ade-
más, los precios pagaclos a los ganade-
ros pueden guardar una mejor mla-
ción con la calidacl ohtenicla.

El mercado del cordero en el mo-

mento presente es fundamentalmente

cle canales. El nlercado cle piez_as en-

vasadas, tanto al vado como en at-

mbsferas modificadas, se incrementaríi

con prohabiliclad en el futuro hacien-

clo que pueda almacenarse durante

más tieinpo e incren^entando la tlexi-

hiliclad. Los inclustrialrs que estén im-

plicados en ello tenclrán que tener m^ís

en ruenta aspectos como la contami-

nación y el pH, los cuales limitan la

duración de los procluctos envasados.

Los ganaderos que Ilevan al matade-

ro rorcieros sucios o exhaustos por lar-

gos y sohrecar^;ados transportes, hue-

cien esperar yue no puedan entregar

los corderos o que sean penalizaclos

hor ello por la industria.

c) Para el consumidor

Sin cluda alguna, en el futuro los te-

mas o aspectos ecológicos cobrarán

mayor importancia entre los consumi-

clores. El consumo cle cordero puede

continuar creciendo y constituir un

m^ryor porcentaje del ronsumo total

de carne debiclo a su imagen cíe pro-

ducto "natural" y a que su sistema de

producción emplea tierras marginales

y no presenta riesgos de contamina-

ción. Sin en^bargo, los consumiclores

eaigirán promesas cie que el cordero

seguirí^ siendo un produrto natural, li-

hre cle residuos de antihibticos y otras

sustancias químicas. La única forma de

dar esta promesa es yue los minoris-

tas, inciustriales y procíuctores tengan

conexión entre sí a fin de que en el

punto de venta se conozca el origen

del cordero y pueda garantizarse su

calidad.

Dichos planes para asegurar la cali-

clad son cada ver más populares en

C^r.in I^retaña.
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EI rc^rclerc> en Irlancla v Gran I►reta-
ña es c<msiclcraci<^ tcxlaví^t por muchos

ccrosumiclorc•s rc>nu^ clcn^asiaclo graso

y de esc'asc^ ^^alor económico. Las pie-

ras tracliric^nales s<m tamhién menos
,t}^r<^piac • ,ts hara su pre}^araclc^ y coci-

nado que muc^hos productos con^heti-
clores. I'.I ccrosc°^;uir hrocluctc^^ clc car-

ne c1r cc^r<Irro m:ís acl^ruadc>s es uno
cle Ios r.tmin<^s yuc^ tiene la inclustria

hara incrcmcntar l^t apreciac'icín clel
cc^rcler<>, en harticuLtr entre las j<ívenes

gene^raciones y, por tant<^, ^tumentar el
CUntiUnlO.

5. LA IMPORTANCIA DE LA CALI-

DAD DEL CORDERO EN 1993

EI rcrosunu> de rc^rclerc^ se ha ina•e-
mentaclo clcsclc harc^ al^;ún tiempo y

prc^lr.thlemcntc rontinu.u-á h^tciénd<^lo.

I?n Franria cl r<m^umc^ ha a-eciclo

cc^nstant^nicnt^ en l<^s últimos ?0 años
y c^n Alemania alcanz<^ el 15°/^ en 19t^9.
F.stc^s mcrcaclc^s c^^tán ya ahundante-
ment^ ahastericlos p<^r imhottaciones,

lx^r lc^ yue es cuc^^ticmahle yue el mer-

• . a= •• ^ • ••. -•
. r" • ^ ^

Canales comerciales Rebaño experimental
Media Coef. Variac. Media Coef. Variac.

Peso canal 18,7 10 17,3 7
Nivel engrasamiento 3,8 18 3,3 14
Conformación 3,8 15 3,5 15
Apto mercado francés (%) 57 86
Sobreengrasados (%) 36 7
Conformación deficiente 1 1

(%)

raclo lihre tras 1991 pueda tener un
ef^rto más hositivo. EI principal efecto
huede ser una mdurci<ín cle la estacio-
nali<Iacl.

Lo^ a>rderos españoles pued^n diri-
girse h^tcia el Nc^rte en el primer se-
m^sU'e clel año y en senticlo contrario
en la se^uncia mitaci. Sin embargo, si
estc^ surecle así sería muy clependiente
de com<> est^n esn-ucturadas las ayu-
clas c^ suhvencie^nes. Por ou-a p^trte, si
^st<^ que hc^nx^s cc^mentado tiene lu-

iATENCION !

gar, la calidacl de la carne pu^de cc>-
hrar aún m^ryor importancia. Si lo^

consumidor^s nc^rteetu'<^ptc^s pu^cl^n
rc^mhrar corcleros muy magrc^s en la
hrim^ra mitacl c1^1 año, nc^ se a>nfc>r-
marán, rcm Ios m.ís grasc^s prociuciclos
rn el se^;unclo semestre.
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