Existe una amplia diversidad de razas ovinas en Europa.

La calidad de carne de ovino

1. INTRODUCCION

Una discusion sobre el término “ca-
lidad™ en relacion a la carne es algo
que plantea varios problemas. En pri-
mer lugar, el término “calidad de car-
ne” se usi con frecuencia sin una defi-
nicion clara, o incluso sin entender lo
que aquél significa. En consecuencia,
ello ha devenido en una variedad de
significados para aquellos que estin
implicados en la produccién y en la
transformacion de la carne. En segun-
do Tugar, cuando se intenta car una
definicion al respecto, se observa que
algunas de las caracteristicas o atribu-
tos que se consideran comercialmente
importantes, son subjetivos y no se
prestan en si mismos a ser medidos o
valorados de un modo cientifico y ob-
jetivo.

Un ejemplo de lo que estamos di-
ciendo es la valoracion visual de una
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canal que hacer el experto, el cual la
define como una canal fresca que ha
sido preparada y refrigerada correcta-
mente. Por consiguiente, una defini-
cion de “calidad™ que quiera basarse
sobre caracteristicas medibles objeti-
vamente, no puede ser global. A esta
confusion también se suma el hecho
de que no todos los productores, in-
dustriales y consumidores conceden la
misma importancia a las diversas ca-
racteristicas de calidad. Asi por ejem-
plo, mientras que actualmente hay una
tendencia general hacia una carne mas
magra, algunos todavia prefieren una
buena envoltura de grasa en Jas pie-
zas, en la creencia de que ello mejora
la jugosidad y sabor.

La discusion anterior puede exten-
derse a todas las carnes y es aplicable
incluso dentro de un mercado Gnico.

Las dificultades se multiplican si se
consideran los diversos mercados de

productos cdrnicos comunitarios, tan-
to fuera como dentro de la Comuni-
dad. Tomando el peso de la canal co-
mo cjemplo de la diversidad de pro-
ductos de carne ovina, éste varia des-
de los 5-6 kg de los corderos lechales
espanoles y de algln otro pais del sur
de Europa, hasta los 28 kg de los cor-
deros de los paises mis septentriona-
les. Obviamente, estos son productos
diferentes que satisfacen la demanda
de distintos tipos de consumidores.
Cualquier intento de generalizar el tér-
mino “calidad”, resultaria fallido. Con
estas dificultades y reservas son con
las que abordo el tema de esta exposi-
cion y otras dos mds en esta Jornada
Internacional sobre Calidad de Pro-
ductos Pecuarios.

La importancia relativa de la pro-
duccion de carne de cordero en los
paises de la Comunidad Europea que-
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da reflejada en las cifras de la Tabla I.
En términos relativos al namero de ca-
bezas sacrificadas, el Reino Unido, Es-
pana y Grecia son los principales pro-
ductores. A pesar del gusto francés por
el cordero, este pais ocupa s6lo la cuar-
ta plaza en lo relativo al sacrificio, pero
es el tercer pais en cuanto a la produc-
cion total de carne ovina. El consumi-
dor francés también es abastecido me-
diante importaciones, principalmente
desde el Reino Unido e Irlanda. Obser-
vando esta Tabla I, es evidente la dis-
paridad en el peso de las canales al
sacrificio. El nimero de cabezas sacrifi-
cadas en Espana en 1989 es so6lo un
10% inferior que en el Reino Unido,
pero la producciéon de carne ovina fue

ovinocultores, el principal criterio de
calidad es el precio que consiguen por
sus animales. Las medidas de apoyo del
mercado comunitario inlfuyen en las
ganancias totales y por esto puede dis-
torsionar el criterio de calicdad. No obs-
tante, la discusion de estos factores se
escapa del tema de la conferencia. En
cualquier caso se prevé que tales medi-
das de apoyo desciendan en los proxi-
mos anos.

St la industria actia de una forma
eficiente, entonces el precio pagado a
los productores refleja las preferencias
de los consumidores por determinadas
caracteristicas de calidad. Los produc-
tores por tanto reciben un incentivo
econdmico para producir las canales

TABLA |

PRODUCCION DE CARNE OVINA EN LA CEE

Produccion carne
Sacrificios ovina
Pais (10 cabezas) (10° toneladas)
B&L - 5
DK - 1
I 7.93 149
D 1,55 26
G 31,15 129
IR 278 61
| 913 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 mas carne de ovino
que Grecia a pesar de contar con unos
3 millones de ovejas menos.

El consumo comunitario de 1,3 millo-
nes de toneladas de carne ovina es sdlo
una décima parte de la de porcino y
una sexta de la de vacuno. E] nivel de
autoabastecimiento en 1989 fue Gnica-
mente del 83%, aunque existen indicios
de que pronto se alcanzara el 100%.

2. EL CONCEPTO ACTUAL DE CA-
LIDAD EN LA CARNE DE OVINO
a) Para el Productor

los

Indiscutiblemente, todos
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mads adecuadas respecto a las piezas
que se desean obtener asi como pro-
ductos de la mayor calidad. La labor de
los productores consistiria en organizar
su producciéon a fin de que una alta
proporcién de sus corderos alcancen
los estandares de calidad mas altos vy,
por tanto, maximizdar sus ingresos.

La clasificacion de canales ovinas no
es obligatoria en la Comunidad Euro-
pea. Algunos paises han adoptado sis-
temas basaclos en la valoraciéon visual
de la grasa de cobertura y en la confor-
macion. En los sistemas francés y brita-
nico se usan las letras de la palabra
EUROP para definir los distintos tipos
de conformacion, llamando tipo E a la

canal de mejor conformacion. Para va-
lorar la grasa de cobertura, las canales
se numeran del 1 al 5, dando el nimero
1 a las mas magras. En el Reino Unido
los tipos 3 y 4 se subdividen en alto
(H) y bajo (L).

Dada la amplia diversidad en el peso
medio de las canales en los paises co-
munitarios, reflejo de diferencias clima-
ticas y de tradicion, el peso de la canal
es importante para determinar el desti-
no comercial de las canales ovinas, y
por tanto el precio. La Tabla II (RI-
DLEY, 1990) da una idea de la diversi-
dad de mercados del cordero produci-
do en Gran Bretana. El peso de la canal,
su conformacion y su nivel de engrasa-
miento estin interrelacionados de algu-
na forma, pero incluso los mercados
que prefieren canales mis pesadas con-
sideran que las canales cuyo nivel de
grasa estd por encima del tipo 3L son
consideradas sobreengrasadas. Las ca-
nales muy ligeras de Italia y Espana no
pueden alcanzar una puntuacion de
conformacion mayor de R.

El principal factor de influencia en el
peso de la canal, conformacién y canti-
dad de grasa, es la raza.

Hay una amplia diversidad de razas
ovinas en Europa, que se han desarro-
llado y evolucionado adaptindose a la
variedad de sistemas de explotacion,
climas y ubicacidon geogrifica. Estos
factores adin limitan las posibilidades
de sustitucidon de razas y de cruzamien-
to, pero a pesar de ello se han introduci-
do razas en dreas distintas a su origen
a fin de producir mas canales, mas ma-
gras o mejor conformadas, en particular
allidonde la exportacion tiene una gran
importancia tal como sucede en el Rei-
no Unido e Irlanda. Un claro e¢jemplo
de lo anterior es la raza Texel, la cual
hace algunos anos gozd de una gran
popularidad debido a su capacidad pa-
ra producir una canal magra por enci-
ma incluso de los 25 kilos. La seleccion
intra-raza también tiene un papel que
jugar en la
mejora de la calidad de la canal pero
los progresos son limitados por la falta
de un método seguro y sencillo de valo-
racion de su composicion en animales
VIVOS.

De cara a maximizar la proporcion
de corderos con canales de peso y ti-
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po de grasa optimos, el ganadero de-
beria pesar y controlar sus corderos
con regularidad para valorar el grado
de engrasamiento y ¢l probable peso
de la canal. Una buena muestra de co-
mo lo que acabamos de decir puede
mejorar la clasificacion media de un
rebano se muestra en la Tabla HI
(HAURAHAN, 1990). En Irlanda, el
75% de la produccidon de corderos se
destina a la exportacion, principal-
mente a Francia. Para estar dentro de
los criterios de calidad de este merca-
do, las canales tienen que estar inclui-
das en un intervalo de pesos adecua-
dos (16-22 kg), no tener un contenido
graso por encima del tipo 3L y tener
una conformacion razonable (R o me-
jor). Algunos animales son excluidos
por scr excesivamente pesados, pero
incluso entre los que estin dentro del
intervalo de pesos comentados, una
alta proporcién no son aptos parda el
mercado francés por excesivo engra-
samiento o por pobre conformacion.
El efecto de pesar los corderos y dirigir
este peso por debajo de los 20 kg se
muestra en la Tabla III.

El niimero de canales con un peso
inferior a los 20 kg, y por tanto aptos
para su exportacion a Francia, es do-
ble que ¢l de aquellos cuyo peso su-
pera aquella cifra. El triple de canales
fueron excluidas por sobreengrasa-
miento en aquellas de peso mas eleva-
do respecto a las mis ligeras, pero in-
cluso entre este Gltimo grupo (canales
inferiores a 20 kg), un tercio tenia tam-
bién excesiva grasa o una deficiente
conformacion.

La Tabla IV muestra como estd si-
tuacidn puede mejorarse clasificando
a los corderos para sacrificio en lotes
basados en el peso y “aspecto” o apa-
riencia final, determinados mediante
el manejo adecuado. Los datos de las
canales comerciales o testigo de dicha
tabla corresponden 4 una muestra sa-
crificada en un nimero de mataderos
en 1989.

Los datos del rebano experimental
fueron recogidos en 1988 y 1989. Este
rebano llevaba un manejo normal, co-
mo si fuera un rebano comercial, pero
los corderos eran minuciosamente va-
lorados por su aptitud para el sacrifi-
cio. El porcentaje que resultd ser apto
para su exportacidon a Francia fue el
86% frente al 51% anicamente del re-
bano testigo o comercial. Sélo el 7%
de los corderos presentaban engrasa-
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miento excesivo lo cual refleja el exce-
lente resultado de mandar 4 los corde-
ros al matadero antes de que se engra-
saran en exceso. La media en la condi-
¢ion grasa o de engrasamiento fue me-
dio punto mejor, es decir, “media
categoria” mejor y las canales pesaron
1,4 kg menos, en el rebano experi-
mental. La cuidadosa seleccion de los
corderos en esta direccion también
produce una mayor homogeneidad de
las canales, como lo demuestran los
menores coeficientes de variacion en
el rebano citado.

Los promotores de crecimiento co-
mo los beta-agonistas y la somatotro-
pina recducirin enormemente ¢l conte-
nido graso de la canal y mejorardn su
conformacion, permitiendo  llegar a
pesos imposibles  de  conseguir sin
provocdr al mismo tiempo un excesivo
engrasamiento. Estos promotores no

principalmente en ofrecer canales con
aquellos parametros de calidad que
sus clientes desean. Como ya se ha
destacado, estos pardmetros serdn los
de peso de la canal, contenido grasa y
conformaciéon. Con vistas a clasificar
las canales en funcion del mercado al
que van destinaclas, es necesario esta-
blecer algin sistema de clasificacion.

Esta clasificacion también es la base
de fijacion de precios a los producto-
res, debido a que usualmente los dis-
tintos mercados tienen también dife-
rentes precios. Ya se ha descrito el sis-
tema basado en la valoracidon visual,
aunque estin desarrollindose méto-
dos instrumentales de valoracion mas
objetivos.

Mientras que el peso de la canal, la
conformacion y el nivel graso se deter-
minan en el matadero, los otros princi-
pales parametros de calidad de interés

TABLA I

CARACTERISTICAS DE CALIDAD EN LA CANAL
DE ALGUNOS MERCADOS EUROPEOS (RIDLEY, 1990)

Pais Peso (kg)
N. Francia 16-20
S. Francia 12-16
Belgica 17-22
Alermania 18-22
Italia -
Espana 8-12

Conforma- Nivel engra-
ciéon samiento
E-R 1-3L
E-O 1-3L
E-R 2-3L
E-R 2-3L
R-P 1-2

estan permitidos en la Comunidad Eu-
ropea y puede que no lo estén nunca.
Es questionable si, en realidad, su au-
torizacion resultara a largo plazo, inte-
resante para la industria. Probable-
mente, los consumidores asocian la
carne de cordero con una produccion
natural de la misma, mas que cual-
quier otro tipo de carne. El uso de ta-
les sustancias podria muy bien com-
prometer esta imagen y provocar una
caida del consumo antes que el incre-
mento previsto. Aun mas, estos com-
puestos han sido asociados con una
reduccion de la ternura de la carne, lo
cual conduciria a una reaccion negati-
va de los consumidores y a una menor
demanda.

b) Para la industria

El interés de la industria estriba

para el industrial estin controlados
por éste.

El desarrollo y la evisceracion de los
corderos puede originar contamina-
ciones de las canales y pueden plan-
tear una seria amenaza a la salud de
los consumidores. Estas operaciones
deben ser efectuadas de tal forma que
se evite el contacto de la canal con la-
na o visceras. Esto es un verdadero
problema cuando los corderos que se
sacrifican tienen el velldon sucio y ha-
medo. Los corderos en tales condicio-
nes deberian ser rechazados para el
sacrificio.

El drea de recepcion deberia mante-
nerse limpia y el suelo cubierto con
paja a fin de que los corderos lleguen
al momento del sacriticio lo mas lim-
pios posible. Los operarios de la cade-
na de sacrifico tienen que ser cons-
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El 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 importancia de una bue-
n4 higiene. Una mala preparacion de
las canales también da lugar a un as-
pecto desagradable. Canales prepara-
das con la adecuada limpieza no nece-
situn ser lavadas, aunque sera preciso
eliminar la contaminacion causada por
contacto con lana o visceras. Una su-
perficie himeda favorece el creci-
miento bacteriano, por lo que estas ca-
nales se estropeardn mds facilmente
debido al mayor contenido inicial de
bacterias y su rdapida multiplicacion en
este medio favorable. Las canales que
han sido lavadas en exceso también
presentan un mal aspecto asi como las
que estaban muy secas al entrar en la
camara de refrigeracion.

Con objeto de retardar el crecimien-
to bacteriano, las canales deberian ser
refrigeradas inmediatamente después
de pesadas y clasificadas. Sin embar-
g0, una refrigeracion demasiado rapi-
da puede originar un endurecimiento
de la carne. Esto sucede cuando los
miusculos se acortan de forma irrever-
sible antes de alcanzarse el rigor mor-
tis. La carne serd mas dura que la que
ha sido refrigerada mds lentamente,
incluso después de un largo periodo
de maduracion. Esto supone mis de
un problema en carne de vacuno, y se
sabe que también sucede en ovino.
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Una regla general es que la temperatu-
ra del misculo no debe descender por
debajo de los 10 °C. en las 10 horas
siguientes al sacrificio (la regla 10:10).

El crecimiento bacteriano también
se¢ ve favorecido por un pH alto. Se
produce carne con pH anomalmente
alto cuando los corderos llegan agota-
dos al sacrificio, debido, por ejemplo
un transporte largo en condiciones de
hacinamiento.

Puesto que esta carne se deteriorard
mas rapidamente, no deberia empa-
quetarse carne de cordero con un pH
superior a 5,8, ya que tendrd un perio-
do de conservacion inferior al previs-
to. Las industrias de transformacion y
mis concretamente aquellas que co-
mercializan carne ¢n paquetes prepa-
rados, deberfan controlar ¢l pH. Lo
ideal serfa devolver al productor aque-
llas canales en las que se detecte un
pH alto. Si una alta proporcion de ca-
nales procedentes de un ganadero de-
terminado presentan pH alto, el indus-
trial deberia aconsejarle el tomar las
medidas oportunas para evitar que
ello vuelva a repetirse. Por otra parte,
cuando se sabe que los corderos han
sufrido un largo transporte, deberia
darseles un periodo de descanso antes
de su sacrificio.

Una manejo brusco de los animales
al descargarlos, tal como ¢l agarrarlos
por la lana o golpeuarlos con palos,
causard magullacduras que serdn visi-
bles en la canal.

Estas pricticas deben cesar, no solo
porque devaltan la canal sino también
por su crueldad. Los movimientos rci-
vindicativos de los “derechos” del ani-
mal ponen constuntemente ¢n eviden-
cia estos crueles modos de trabajar de
cara a ganar mds adeptos a su forma
de pensar entre los consumidores. La
industria cdrnica tiene que tener cui-
dado en no darles argumentos.

¢) Para el consumidor

Los consumidores eligen ¢l cordero
principalmente por su apariencia. La
cantidad de grasa de las piczas es muy
importante, pero la mayoria de las pie-
zas son ahora obtenidas por el carni-
cero minorista. El segundo factor mas
importante e¢n el aspecto de la carne
de cordero es el color de la carne, rojo
cereza brillante. Este color es debido a
fa oxigenacion de la mioglobina para
formar oximioglobina, Esta reaccion
sucede de forma rdpida cuando la car-
ne se va cortando en filetes y queda
expuesta una superficie nueva, Des
pucs de un largo periodo de exposi-
cion (24-28 horas) aparece un color
pardusco debido a la oxidacion de la
oximioglobina para formar metamio-
globina. Esta carne serda dejada en ¢l
mostrador en favor de la de color rojo
cereza. Sin embargo, este tactor que
motiva la eleccion del consumidor, tie-
ne poco o nada que ver con la palata-
biliclad. Los factores mas importantes
de esto altimo son la ternura, el sabor
y la jugosidad.

Como ya se comentd anteriormente,
una refrigeracion  demastado rdpida
dard lugar a una mayor dureza de la
carne, aunque esto es mas problemeti-
co en carne de anojo. [ncluso con una
refrigeracion lenta para conseguir lu
maxima ternura de la carne de corde-
ro, se requiere un periodo de macura-
cion después del rigor mortis a fin de
que las enzimas proteoliticas descom-
pongan la estructura del musculo. El
tiempo de maduracion es mas corto
que en el caso de la carne bovina aun-
que tampoco tiene excesiva importan-
cia. La edad es el otro factor importan-
te que afecta a la ternura de la carne.
La carne de los unimales mds viejos es,
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en general, menos tierna que la de los
mas jovenes.

Estas diferencias solo llegan a eviden-
ciarse cuando hay una considerable di-
ferencia de edad, como por ejemplo en-
tre una oveja y un cordero de 6 meses,
asi que, en la practica, la edad tampoco
tiene una gran influencia.

La ternura de la carne puede valo-
rarse con una finalidad cientifica usan-
do instrumentos como los analizado-
res Instron o el medidor del corte War-
ner-Bratsler, o haciendo que grupos
de expertos o consumidores den una
puntuacién a esa carne sobre una es-
cala que vaya desde muy dura a muy
tierna.

La jugosidad estd estrechamente re-
lacionada con el contenido graso y
con el método de cocinado.

Un cordero muy cocinado resultara
seco a pesar de todo, pero un cordero
muy magro puede ser poco jugoso si
se cocina de un modo convencional.
Los consumidores que demandan cor-
deros mas magros tendran que ser “e-
ducados” para que modifiquen su for-
ma de cocinar a fin de que no se pier-
da jugosidad. Los corderos que llegan
exhaustos al matadero producirdn
muy probablemente una carne oscura,
dura y seca (DFD). Ademds de su es-
casa capacidad para ser almacenada
debido al pH alto, esta carne tiene una
apariencia poco atractiva y poco jugo-
sa al ser cocinada.

Actualmente, los  consumidores
muestran también mayor inquietud por
la saludabilidad de los alimentos, inclui-
do el cordero. Este tiene la ventaja de
ser considerado un producto “natural”,
al estar asociado como estd a pastos
verdes y suaves colinas. Esta idea sufrid
un serio revés tras el accidente de Cher-
nobyl cuando muchas colinas de las tie-
rras altas se contaminaron con lluvia ra-
diactiva debido al clima lluvioso de es-
tas zonas, aunque una pronta accion de
los diversos Gobiemos y de la propia
Comunidad Europea, disipd rapida-
mente los temores.

La produccion de cordero también
se ajusta a la imagen “verde” ya que
no presenta los problemas asociados
con la cria intensiva de cerdos o las
unidades de cebo de terneros.

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

A nivel oficial de la CEE, la impor-
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tancia de la calidad del cordero se de-
muestra en el hecho de que no se ha
intentado un sistema comun de clasifi-
cacion de canales. Hasta ahora, han
desarrollado su propio sistema aque-
llos paises en los que la produccion de

cordero es importante, como  por

ejemplo el Reino Unido y Francia.

Probablemente hay dos razones
principales por las que la clasificacion

de estas canales no ha recibido la
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atencion de la Comunidad, al contra-
rio que el porcino.

En primer lugar, la produccion de
cordero s6lo es importante en unos
cuantos paises miembros. En segundo
lugar, en esos paises donde el cordero
tiene importancia, hay una amplia di-
versidad de pesos, desde los muy lige-
ros en las regiones meridionales a los
mas pesados en las del norte. Esto im-
plica que un sistema comiin de clasifi-
cacion es bastante problematico. In-
cluso en paises como Francia y el Rei-
no Unido, con pesos de canal simila-
res, los sistemas desarrollados, basa-
dos ambos en una valoracion visual
del contenido graso y la conforma-
cion, difieren en el propio criterio de
valoracidon de estos parametros dadas
las diferentes razas explotadas en cada
uno de estos paises.

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

Los ganaderos que no lo hayan he-
cho ain, tendran que hacerlo en el fu-
turo. La CEE alcanzard proximamente
un nivel de autoabastecimiento del
100%, momento en el cual la compe-
tencia serd mayor, reduciéndose las
subvenciones y otras medidas de apo-
yo, y dando lugar a que lo esencial
para el productor sea maximizar sus
ingresos a través de una mejor clasifi-
cacion de sus canales.

El incremento de la competencia en
el sector puede también conducir a
que la industria estableza mayores di-
ferencias de precio entre los distintos
tipos de canales. Ello puede conducir,
asimismo, a la adopcion de sistemas
objetivos de clasificacion. Las sondas
de reflectancia 6ptica, similares a las

TABLA 1l

EFECTO DEL PESO DE LA CANAL EN SU
CLASIFICACION (HANRAHAN, 1990)

Peso medio
Nivel engrasamiento
Conformacion

(%)
Sobreengrasados (%)
Conformacion deficiente

Apto para el mercado francés

Peso de la canal
< 20 kg > 20 kg

18.0 21.8
3.4 49
a5 4.0

63 31

21 65

10 1

4. FUTURO DESARROLLO DE LA
CALIDAD DEL CORDERO

a) Para el productor

Los ovinocultores irlandeses y brita-
nicos deberin seguir reduciendo el
contenido graso de sus canales si
quieren continuar aportando corderos
a la creciente demanda de esta carne
en Francia. Esto podrid alcanzarse me-
diante la combinacion de tres factores:

a) Introduccion de razas mas carni-
cas

b) Seleccidn, buscando mas conte-
nido magro, particularmente en la li-
nea macho, y

C) Mcjor gestion

Los beneficios derivados de una cui-
dadosa seleccidon de los corderos des-
tinados al sacrificio, basado en el peso
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usadas en la clasificacion de canales
porcinas, se utilizan ya en Ja actualidad
en algunos paises. En Australia, estas
sondas se usan para hallar el espesor en
la zona del flanco, usindose esta medi-
da en la clasificacion. El equipo de ul-
trasonidos que fue inicialmente desarro-
llado en el Reino Unido como método
de valorar la composicion en ganado
vacuno vivo, esta siendo examinado co-
mo un método objetivo en la clasifica-
cion de canales ovinas.

Aunque los promotores del creci-
miento como los beta-agonistas o la
somatropina pueden incrementar con-
siderablemente la velocidad de creci-
mientos y producen canales mds ma-
gras, los ganaderos deberfan contem-
plar otras formas de mejorar la eficien-
cia y el contenido magro; de otro mo-
do, la carne de cordero puede perder
su imagen de producto natural.

b) Para la Industria

Como ya se ha dicho, el industrial
puede estar interesado en adoptar mé-
todos instrumentales de valoracion de
canales. Un método mas seguro signi-
fica una mejor clasificacién de las ca-
nales para los distintos mercados. Ade-
mis, los precios pagados a los ganade-
ros pueden guardar una mejor rela-
cion con la calidad obtenida.

El mercado del cordero en el mo-
mento presente es fundamentalmente
de canales. El mercado de piezas en-
vasadas, tanto al vacio como en at-
mosferas modificadas, se incrementari
con probabilidad en el futuro hacien-
do que pueda almacenarse durante
mds tiempo e incrementando la flexi-
bilidad. Los industriales que estén im-
plicados en ello tendrin que tener mas
en cuenta aspectos como la contami-
nacion y el pH, los cuales limitan la
cdluracion de los productos envasados.

Los ganaderos que llevan al matade-
ro corderos sucios o exhaustos por lar-
gos y sobrecargados transportes, pue-
den esperar que no puedan entregar
los corderos o que sean penalizados
por ello por la industria.

¢) Para el consumidor

Sin duda alguna, en el futuro los te-
mas o aspectos ecoldgicos cobraran
mayor importancia entre los consumi-
dores. El consumo de cordero puede
continuar creciendo y constituir un
mayor porcentaje del consumo total
cdle carne debido a su imagen de pro-
ducto “natural™ y a que su sistema de
produccion emplea tierras marginales
y no presenta riesgos de contamina-
cién. Sin embargo, los consumidores
exigiran promesas de que el cordero
seguird siendo un producto natural, li-
bre de residuos de antibidticos y otras
sustancias quimicas. La Gnica forma de
dar esta promesa es que los minoris-
tas, industriales y productores tengan
conexiéon entre si 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-
dad son cada vez mas populares en
Gran Bretana.
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El cordero en Irlanda y Gran Breta-
na es considerado todavia por muchos
consumidores como demasiado graso
y de escaso valor econémico. Las pie-
zas tradicionales son también menos
apropiadas para su preparado y coci-
nado que muchos productos competi-
dores. El conscguir productos de car-
ne de cordero mis adecuados es uno
de los caminos que tiene la industria
para incrementar la apreciacion  del
cordero, en particular entre las jovenes
generaciones y, por tunto, aumentar el
CONSUMO.

5. LA IMPORTANCIA DE LA CALI-
DAD DEL CORDERO EN 1993

El consumo de cordero se ha incre-
mentado desde hace algan tiempo y
probablemente continuard haciéndolo,

En Francia el consumo ha crecido
constuntemente en Jos Gltimos 20 anos
y cn Alemania alcanzo el 15% en 1989.
Estos mercados estin ya abundante-
mente abastecidos por importaciones,
por lo que es cuestionable que el mer-

Peso canal 18,7
Nivel engrasamiento 3.8
Conformacion 3,8
Apto mercado frances (%) 57
Sobreengrasados (%) 36
Conformacion deficiente 1

(%)

Canales comerciales
Media Coef.

TABLA IV

EFECTO DEL PESAJE Y CONTROL DE LOS CORDEROS PARA ASEGURAR
SU APTITUD PARA EL SACRIFICIO (HANRANAN, 1990)

Rebafo experimental
Variac. Media Coef. Variac.
10 173 7
18 3.3 14
16 38 16
86
7
1

cado libre tras 1991 pueda tener un
efecto mas positivo. El principal efecto
puede ser una reduccion de la estacio-
naliclacl.

Los corderos espanoles pueden diri-
girse hacia el Norte en el primer se-
mestre del ano y en sentido contrario
en la segunda mitad. Sin embargo, si
esto sucede asi seria muy dependiente
de como estén estructuradas las ayu-
das o subvenciones. Por otra parte, si

| esto que hemos comentado tiene lu-

gar, la calidad de la carne puede co-
brar ain mayor importancia. Si los
consumidores norteeuropeos pueden
comprar corderos muy magros en la
primera mitad del ano, no se confor-
mardn, con los mas grasos proclucidos
en el segundo semestre.
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