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RESUMEN

Se proponen varios métodos normalizados para la evaluacién de los caracteres cualitativos y cuantitati-
vos de las canales caprinas. Estos incluyen: un método uniforme para la presentacion y suspensién de la
canal, definicion de la canal, despiece basado en cinco regiones anatémicas (espalda, bajos, pierna, cuello y
costillar), un método de diseccion, métodos para la evaluacion del color del musculo y de la grasa, una escala
de cinco puntos para la clasificacién de los estados de engrasamiento, segin la importancia y distribucion de
la grasa de cobertura Esta evaluacion se realiza con la ayuda de patrones fotograficos, cuya descripcién se
especifica en el texto Los métodos propuestos para la evaluacion de los caracteres de la canal, despiece y
estados de engrasamiento son simples, practicos y uniformes Los mencionados métodos pueden facilitar la
comparacién entre canales de diferentes 1azas o poblaciones v obtenidas en medios ecoldgicos y sistemas de

produccion diferentes

1. INTRODUCCION

La produccion mundial de carne caprina de
2 002.000 toneladas en el ano 1984 (FAO, 1985),
parece muy insuficiente cuando se considera la im-
portancia social v economica que esta carne tiene
para una parte importante de la poblacion hu-
mana,

En las dreas tropicales vy subtropicales, particular-
mente en los paises del Centro v del Este de Africa, la
carne de cabra constituye un importante componen-
te de la dieta {WILSON, 1938a; DEVENDRA y
BURNS, 1983). En los paises de América Cential y
Sud-América la carne de cabra es consumida fre-
cuentemente por la poblacidn rural En los paises del
drea mediterrdnea, la carne de cabra, especialmente
la de cabrito, se considera bocade exquisito y ad-
quiere un precio superior a la de otras especies En
Turquia, €l 25 p. 100 de la poblacién, que vive ma-
yoritariamente en las drcas rurales, consume tni-
camente carne de cabra (TUNCEL y AKMAN,
1983) '

Puesto que las cabras ofrecen una razonable pros-
peccion econdmica paia diversificar la produccion
agricola en las condiciones apropiadas para la cria de
rumiantes (KIRTON y RITCHIE, 1979), Ia explota-
cion de cabras para la produccién de carne, fibra o
leche va adquiriendo cada dia mayor importancia en
Nueva Zelanda

A pesar de la importancia social y econdémica que
tiene la produccion de caine caprina, los estudios en-
caminados a determinar los caracteres de las canales
y su composicién han sido muy limitados Los resul-
tados publicados por WILSON (1958h), KIRTON
(1970), GAILI et al (1972), OWEN e al (1978} y
MORAND FEHR (1981) han permitido identificar
las siguientes caracteristicas tipicas de las canales de
cabras cuando se comparan con las de cordero:

— La capa de grasa subcutdnea o de cobertura es
delgada v escasamente desarrollada.

—— Las canales son longilineas y de escasa confor-
macién

— La proporcion de grasa total en la canal es va-
riable v puede oscilar entre ¢l 5 y el 20 p 100 del
peso de la canal.

— El rendimiento de la canal, o relacién entre el
peso de Ja canal y el peso vivo, varia segun las nor-
mas adoptadas en cada pafs para la presentacion de
la canal v érganos que contiene

Existen diferencias notables en los métodos de cor-
te v despiece de las canales, lo que conlleva enormes
dificultades para comparar. los resuliados obtenidos
por los autores en distintas regiones del mundo

Dado los diferentes métodos utilizados, el grupo de
trabajo de la sub-red FAQ para el estudio € investiga-
cion cooperativo de la produccion caprina, se reunio
en Marid el afio 1981 para definir métodos normali-
zados para la evaluacion de las razas y poblaciones
caprinas y, en particular, para establecer las diferén-
cias de las caracteristicas de la canal v de la carne El
objetivo principal fue el de sugerir un método practi-
¢co v uniforme para la descripcidon de las caracteristi-
cas de las canales que permitiese su evaluacién.
Otros objetivos fueron los de esbozar una técnica
apropiada para el despiece de las canales de cabras v
definir unas normas de diseceion.

Las normas propuestas y descritas seguidamente
pueden ofrecer un método normalizado que permita
las comparaciones de los datos obtenidos por los in-
vestigadores gue frabajan en canales caprinas en
areas diferentes. Métodos para normalizar la evalua-
cion de las ceinak;s bovinas han sido propuestos pre-
viamente por la (EAAP) Asociacién Europea de Pro-
dutcién Animal (DE BOER et af, 1974).
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2. METODOS

2.1. Presentacion de la canal

Con el fin de normalizar la presentacién de la
canal para realizar las medidas oportunas y apreciar
sus caracteres externos es necesario disponer de un
método uniforme de presentacién y suspension de la
canal.

La canal debe suspenderse de los convejones con
ganchos de dimensiones standards, sin que las extre-
midades posteriores sean cruzadas Las espaldas de-
ben quedar libres, sin que las extremidades anteriores
scan atadas al cuello

2.2, Definicién de la canal

La canal comprende el cuerpo entero del animal
después de quitar la piel, la cabeza (separada entre el
occipital y la primera vértebra cervical), los pies y
patas (separados entre la articulacion carpo-metacar-
pana y tarso-metatarsiana) y todas las visceras. La
canal retiene la cola, el timo, los rifiones, la grasa
perirrenal v la pélvica v los testiculos en los machos

Los 6rganos mencionados se 1etienen porque su des-
arrollo puede ser un indicador valioso de la edad bio-
logica del animal v del estado de engrasamiento.

2.3, Preparacion de la canal

Las canales son seccionadas mediante corte sagital
de la columna vertebral en dos mitades, es decir, la
media canal derecha y la media canal izquierda Las
dos medias canales deben ser tan simétricas como sea
posible. Cada una de ellas contiene un rifién v la
mitad correspondiente de la grasa renal y pélvica. La
cola es separada antes de iniciar la seccion de la canal
0 bien se deja en la media canal izquierda

2.4, Procedimiento para el despiece
y orden de los cortes

La media canal izquierda se¢ despieza en cinco re-
giones anatomicas que se muestran en el esquema de
la Figura 1.

" Figura 1.—ESQUEMA DEI DESPIECE
Regiones anatémicas = 5.
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241 Espalda

La espalda se separa de la media canal segun el
método de corte normalizado utilizado en las canales
ovinas definido por BOCCARD y DUMONT
(1952).

La separacion de la espalda estd definida por cua-
tro lineas de corte que se muestran en esquema en Ja
Figura 2. El limite posterior, linea (D), es perpendi-
cular a la linea del dordo y pasa por el punto C situa-
do entre la quinta y sexta costilla Dicho punto C se
materializa mediante una incision profunda realiza-
da con un cuchillo por la cara interna del costillar
donde son aparentes las costillas Esta incision atra-
viesa los miisculos intercostales y se hace aparente en
la cara externa de la canal. El punto E se sittia entre
la quinta y sexta articulacion costocondral La linea
EP, sigue paralela al dorso, partiendo del punto E, va

definido, v termina en Ia punta del pecho (punto P). .

El limite superior {linea DV) corresponde al dorso,
respetando el cartilago de prolongacién de la escidpu-
la Finalmente, ¢l limite anterior o ctaneal (VU) co-
mienza en el punto U a nivel del borde anterior de la
apdfisis espinosa de la cuarta vértebra cervical v pasa
por el punto U a nivel del borde posterior del cuerpo
de la cuarta vértebra cervical

Figura 2.—ESQUEMA DE SEPARACION DE LA ESPALDA
DE LA MEDIA CANAL.

{Boccard y Dumont, 1955)
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Delimitados los puntos descritos se inicia la sepa-
raciéon de la espalda realizando con el cuchillo un
corte que sigue la linea DE que afecta los musculos
cutdneo (w1 cutaneus trunci) y el dorsal ancho
(m latissimus dorsi) y un corte a lo largo de la linea
EP afectando a los musculos pectorales (m. pecioralis
descendens m pectoralis transversus m. pectoralis
ascendens) y levantando la espalda se sepaia ésta del
cuerpo de las costillas v del esternén, llegando al car-
tilago de prolongacion de la escdpula, separdndolo

del muisculo serrato ventral totdcico (m serratus ven-
tralis thoracts) De este modo, el cartilago de prolen-
gacion de la escdpula queda integrado en 1a espalda
El corte VU ha seccionado los musculos de la region
cervical braquiocefilico (m brachiocephalicus) v ¢l
omotransverso (m omotranversarius) y al levantar la
espalda la grasa que envuelve al ganglio preescapular
debe quedar integrado en la misma Finalmente se
desprende la espalda separando el musculo cutineo a
lo largo de la linea VD.

24.2 Bajos

Puntos anatdmicos de referencia: A y B.

A) El punto A corresponde a la interseccion de la
parte dorsal del m rectus abdominis y el limite ven-
tral de la porcién carnosa del m obliquus mternus,
en el plano de la articulacién de la quinia v sexta
vértebra lumbar.

B) El punto B corresponde a la extremidad cra-
neal o manubrio del esternon.

El corte o seccidn que une ambos puntos debe ha-
cerse paralelo a la columna vertebral, comenzando
en el ligamento inguinal; por consiguiente, los tes-
ticulos y la grasa inguinal en los machos y la grasa de
ubre en las hembras quedan incluidos en esta pieza.

243 Pierna

Puntos anatémicos de referencia: C y A

C) El punto C corresponde a la articulacién entre
la quinta y sexta vértebra lumbar. El corte C-A debe
hacerse perpendicular al plano sagital de la canal En
las cabras el nimero de vértebras lumbares es de seis

244 Cuello

Puntos anatémicos de referencia: D y B.

D) El punto D correspondé a la articulacién entre
la ultima vértebra cervical y la primera toricica. El
punto B, va descrito, corresponde a la extremidad
craneal o manubrio del esternén. El corte D-B debe
hacerse siguiendo el borde craneal de la primera cos-
tilla

245 Costillar

La separacidn de las cuatro piezas descritas permi-
te obtener esta quinta pieza anatémica. Los puntos
anatémicos de referencia son, por consiguicnte, A, B,
CyD

Siguiendo esta metodologia se obtienen de la me-
dia canal izquierda cinco piezas anatdmicas. El desti-
no culinario de cada una de las piezas obtenidas se
indica en la Figura |. Estas recomendaciones se ba-
san en la composicion v en la calidad de los muiscu-
los contenidos en cada pieza

El despiece propuesto se sustenta, no solamente en
los puntos anatémicos de referencia descritos, faciles
de identificar en la canal, sino ademas, en ¢l hecho
de qite ¢l conjunto de musculos contenidos en cada

13



pieza corresponde a regiones anatomicas de funcion
similar

2.5. Diseccién de la media canal izquierda

La cola, el timo, el rifidn y el testiculo de la media
canal izquierda se separan antes de iniciar la disec-
cion de las piezas y no s¢ incluyen en los resultados
de la diseccion.

Cada pieza después de pesarse se disecciona en sus
componentes, a saber, grasa subcutdnea, grasa inter-
muscular, musculo, hueso v desechos Debe sefialar-
se que la grasa depositada debajo del musculo cuta-
neo se considera grasa subcutdnea

Los desechos comprenden los ganglios, los grandes
vasos sanguineos y los nervios de mayor importan-
cia, los tendones, los ligamentos y las facias gruesas
de tejido conjuntivo asociadas a varios musculos,
principalmente a los comprendidos en la region de
los bajos.

La mayor parte de la grasa peritrenal estd conteni-
da en el costillar v seta considerada grasa perirrenal
Una porcion de la grasa perirrenal y toda Ja grasa
pélvica estd depositada en la pierna y ambas serdn

consideradas como grasa pélvica Los bajos contie-
nen la grasa inguinal ¢n los machos y la grasa de la
ubre en las hembras

Todos los depositos grasos mencionados y separa-
dos de las correspondientes piezas deben incluirse en
los resultados de diseccién de las piezas a las cuales
pertenecen y deben considerarse parte de la grasa to-
tal que contiene la media canal

Si las pérdidas de diseccién representan menos del
2 p. 100 del peso inicial de Ja media canal, éstas no
deben considerarse, de tal manera que la suma de
todos fos componentes diseccionados en cada pieza
dan como resultado el peso de la media canal corre-
gida

Todos los célculos subsecuentes para definir la
composicion de la canal, proporcion de piezas, com-
posicién de las piezas, reparto de los depdsitos grasos,
etcétera, deben expresarse con relacion a la suma de
todos los componentes diseccionados de cada pieza,
lo que representa el 100 p 100, de acuerdo con el
procedimiento de referencia internacional. Es decir,
gue el peso de la media canal corregida es la suma de
todos los componentes diseccionados en cada pieza.

[ os desechos pueden expresarse por separado o su-
madndolos al peso del hueso para todos los cdlculos
haciendo expresa mencion de la opcidon adoptada.

3. EVALUACION DE LAS MAS IMPORTANTES CARACTERISTICAS
CUALITATIVAS DE LAS CANALES CAPRINAS

A pesar de la importancia econémica de la produc-
¢ién de carne caprina, ningtin pais en el mundo dis-
pone de un sistema de clasificacién de las canales de
esta especie o de un sistema de valoracion de las ca-
nales En el mercado actual de la carne vy de la canal,
de esta especie, particularmente en el mercado de
Rangis, cerca de Paris, los precios de las canales de
cabritos se establecen en bhase a varios caracteres
cuantitativos y cualitativos descritos por MORAND
FEHR er al (1980). Ellos incluven el color de la
carne y de la grasa, la importancia de la grasa de
cobertura v el correcto faenado de las canales. La
descripcion de estas caracteristicas es vaga e impreci-
sa vy los compradores determinan los precios en base
a apreciaciones subjetivas sin referencia alguna a una
escala cuantitativa o cualitativa de los caracteres de
la canal

En la litératura cientifica, no existen estudios que
establezcan las relaciones entre los resultados de la
apreciacion subjetiva de los caracteres de la canal y
las medidas objetivas de estas caracteristicas. En ra-
z6n de que los principales factores que afectan al va-
lor de la-canal son el color de la carne y ef color de la
grasa de cobertura, la importancia de la grasa perirre-
nal y pélvica, se propone una escala normalizada y
simple para evaluar estas tres caracteristicas de las ca-
nales

4

3.1. Color de la grasa

El color de 1a grasa subcutdnea, segin el método
propuesto, puede basarse en una escala simple que a
continuacion se describe:

Calificacién 1 Color de la grasa subcutdnea blan-
Co.

Calificacién 2 Color de la grasa subcutdnea cre-
ma.

Calificacion 3 Color de la grasa subcutinea amari-
lla

3.2. Color de la carne

El color de la carne, segun el método propuesto,
debe basarse en las siguientes notas o calificaciones
atribuidas al color de la carne, apreciada en el
musculo m rectus abdominis

Calificacion 1. Color del musculo clato.
Calificacién 2 Color del musculo rosado
Calificacién 3. Colot del musculo rojo

Se ha tormado como referencia del color de la carne
de la canal, la de! misculo m rectus abdominis por-
que su color puede ser representative del contenido
normal en miogiobina de un musculo esquelético cu-

yos efectos del trabajo o actividad muscular no afec-
ian esta caracteristica de manera importante Salvan-
do las diferencias histoldgicas y de su textura lo
mismo sucede con el m longissimus dorsi, asi pues,
el color de estos dos misculos dependeréd esencial-
mente de la naturaleza del alimento (contenido en
hierro) v de la edad del animal. El musculo elegido
estd desprovisto de grasa externa, por tanto, no es
necesario limpiar ni cortar el misculo para apreciar
su color Asi, sobre la cana! intacta, es posible apre-
ciar su color sin ningun trabajo suplementario

La escala de colores se establecid en funcién de las
tonalidades de color observadas sobre canales de
hembras y machos en dos razas, cuya edad estaba
comprendida entre 30 dias y 3 afios. Es evidente que
una escala mds amplia podria establecerse para am-
bos caracteres de la canal Ia practica de esta meto-
dologia simple y sus resultados nos indican que la
repetibilidad de los resuitados de la apreciacion de
estos caracteres por distintos evaluadores es tanto
menos elevada cuanto mds aumenta la escala de co-
lores adoptada.

3.3. Apreciacion de la cantidad de grasa
perirrenal y pélvica

Se evaluara la importancia de los acumulos grasos
gue recubren los tifiones y fa cavidad pélvica, me-
diante apreciacién visual segin la calificacién que a
continuacion se describe,

Calificacion 1. Poca Los rifiones solamente estan
cubiertos de grasa en su extremo caudal. La cavidad
pélvica estd cubierta por una fina capa de grasa

Calificacion 2. Normal Los 1ifiones estan parcial-
mente recubiertos de grasa, particularmente el iz-
quierdo. El derecho estd descubierto en su extremo
craneal. La grasa depositada en la cavidad pélvica s

aparente, pero de mediano espesor. Sin embargo, no
aparecen acumulos grasos en forma de racimos.

Calificacion 3. Mucha Los dos rifiones estan tota-
mente cubiertos de grasa y la capa que los recubre ¢s
muy gruesa La cavidad pélvica presenta acumulos
grasos en forma de racimos gruesos muy aparentes y
NEMErosos

La calificacion de los depésitos grasos menciona-
dos v su posterior separacion en el proceso de la di-
seccion, permitird establecer los porcentajes de grasa
pélvica y renal que contienen las canales asi califi-
cadas.

3.4. Apreciacion de la grasa subcutdnea

En el mercado de la carne, ¢l grado de engrasa-
miento de la canal es evaluado mediante apreciacion
subjetiva La importancia de la grasa subcutdnea tie-
ne una influencia en la eleccion que los compradores
hacen en el escaparate de los supermercados.

La cantidad de la grasa subcutdnea y su distribu-
cion uniforme en Ia superficie de la canal es de gran
importancia para los compradores. La falta de grasa
subcutdanea en las canales captinas, v especialmente
en fa de los cabritos, dificulta considerablemente la
conservacion de las canales por espacios largos de
tiempo La congelacién de estas canales con escasa
grasa de cobertura presenta serios problemas debido
a la deshidratacion que sufren los musculos y a las
quemaduras del mismo ocasionadas por las bajas
temperaturas. Esto sucede a menos que las canales
sean protegidas y recubiertas con sacos de pldstico.

Para apreciar la importancia de la grasa de cober-
tura se han preparado modelos fotograficos que re-
ptesentan cinco grados de giasa de cobertuia Estos
maodelos junto con la descripcion de cada uno de
ellos se ofrecen en esta publicacion (Figura 3).

4, DESCRIPCION DE LAS ESCALAS O GRADOS DE ENGRASAMIENTO
PARA LA CALIFICACION DE LA GRASA DE COBERTURA O SUBCUTANEA

Clase 1. Sin grasa de cobertura. Canal muy ma-
gra

La giasa de cobertura es muy escasa y practica-
mente ausente en la superficie de la canal. Sin em-
bargo, una fina veta de grasa es aparente entre los
grupos musculares de [a regién de las espaldas y de
las piernas.

Clase 2. Con grasa de cobertuia escasa. Canal ma-
gra

Ausencia relativa de grasa de cobertura. Los gru-
pos musculares son superficialmente visibles en las
piernas v espaldas, pero las regiones lumbar y dorsal
estdn recubiertas por una fina capa de grasa a través
de la cual los musculos subyacentes son visibles.

Clase 3. Grasa de cobertura medianamente desa-
irollada Canal medianamenie grasa

La totalidad de la musculatura a excepcion de la
de las piernas y espalda, estd recubierta por una capa
de grasa de mediano espesor que no deja traslucir 10s
musculos subyacentes Actmulos grasos son aparen-
tes en la region de la nuca y de la cruz y alrededor del
implante de la cola.

Clase 4. Grasa de cobertura desatrollada Canal
grasa

Toda la musculatura superficial de la canal estd
recubierta con una espesa capa de grasa; sin embas-
g0, algunos grupos musculares son paicialmente visi-
bles en las partes distales de las piernas y espaldas.
Acumulos grasos en forma de estrias aparecen en las
regiones dorsal y lumbar

Clase 5. Grasa de cobertura muy desarrollada.
Canal muy grasa
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MUY GRASA

MUY MAGRA

GRASA

GRASA

MAGRA

La canal estd cubierta por un manto de grasa en su
totalidad Espesos depositos grasos en forma de es-
triaciones prominentes aparecen en las regiones dor-
sal v lumbar. Las piernas y las espaldas estdn casi
completamente recubiertas por una capa espesa de
grasa v ademds las vetas de grasa situadas entre los
grupos musculares son prominentes y obscurecen la
delimitacién entre ellos.

5. OTRAS CARACTERISTICAS DE LA CANAL

5.1. La edad del animal

La edad es un criterio comunmente utilizado en Ia
clasificacion de las canales de los animales de carni-
ceria. Estd normalmente asociada con la terneza de
la caine, particularmente en animales jovenes. En
muchas especies el momento de erupcion de los inci-
sivos permanentes o el momento de la osificacion de
los cartilagos asociados a ciertos huesos, son factores
indicadores de la edad del animal. Sin embargo, los
procesos bioldgicos mencionados pueden ser afecta-
dos por factores diversos, tales como la raza, el sexo,
el nivel nutritivo, naturaleza de los alimentos, etc.
(COLOMER-ROCHER y KIRTON, 1975). En cier-
tos sistemas de faenado, la cabeza es separada de la
canal, pero en otros queda unida a ela con propési-
tos de inspeccion En estos tiltimos sistemas el nume-
ro de incisivos presentes o su grado de erupcion pue-
de ser considerade como indicador de la edad en un
sistema de clasificacién de canales caprinas Wil -
SON v DURKIN (1984) han ofrecido una serie de
datos relacionados con el tiempo de erupcion denta-
ria en las cabras Si la edad se acepta como criterio de
clasificaciéon en base al grado de erupcion dentaria,
seria necesario establecer previamente cudles son los
factores que retardan o adelantan estos procesos, aso-
ctados 0 no a la edad cronolégica del animal.

5.2. Conformacion de la canal

La conformacion es un término utilizado para des-
cribir Ja forma de la canal y traducir la impresion

El método propuesto para estimar la grasa de co-
bertura de las canales caprinas.es técnicamente senci-
llo, practico v uniforme. Ea aplicacién del método
no implica alteracion fisica de la canal ni de sus com-
ponentes

visual que causa en el obsetvador. La canal corta,
ancha y compacta se considera bien conformada, por
el contrario, las canales longilineas son consideradas
de conformacién deficiente Si el cardcter conforma-
cion debe considerarse como criterio en los sistemas
de clasificacion de canales caprinas, deberd especi-
ficarse de forma objetiva este caracter, como por
ejemplo, expresandolo por el cociente peso de canal/
longitud de la canal. El empleo de patrones fotografi-
cos de referencia que muestran los distintos grados
de conformacidn, tal como los que se proponen para
clasificar el estado de engrasamiento, serian un ins-
trumento util para describir este cardcter y califi-
carlo.

Aunque €l cardeter conformacién ofrece poca in-
formacion sobre la composicidn de la canal, en el
caso de los ovinos (KEMPSTER, CUTHBERTSON
y HARRINGTON, 1982), v es generalmente acepta-
do que las diferencias en la forma de las canales de
cabra son pequerias, las relaciones entre la conforma-
cién y la composicion de la canal, merecen investi-
garse en esta especie En los ovinos y bovinos, la raza
v la importancia de la grasa de cobertura o subcuti-
nea son los factores que mayormente afectan la for-
ma de la canal Sin embargo, en las cabras [a escasa y
fina capa de grasa de cobertuia sugiere que la confor-
macion puede ser un indicador mas valioso del con-
tenido en carne de la canal que en las otias dos espe-
cies mencionadas.

Los estudios de conformacion vy sus relaciones con
la composicién serian necesarios cuando se eviden-
ciasen diferencias de conformacién entre canales ca-
piinas de peso similar
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SUMARIO

Se propohe un método comun, sencillo, coherente y facil de realizar para el estudio de las principales
caracteristicas de las canales obtenidas en los paises del drea mediterranea, segun los diferentes sistemas de
produccion.

Este método comiin, contempla la definicion de Ia canal, forma de presentacion, medidas objetivas y
apreciacion subjetiva de los principales caracteres cuantitativos y cualitativos, despiece normalizado, técnica
de diseccion de las piezas y dimension de la muestra. Se indican los beneficios técnicos, cientificos, sociales y
economicos que reportaria la realizacion del programa propuesto.

RESUME

Il est proposé une méthode commune, simple, cohérente et facile a réaliser pour I’étude des pribcipales
caracteristiques des carcasses obtenues dans les pays de bassin méditerranéen en fonction des defférents
systémes de production.

Cette méthode commune intéresse la définition de la carcasse, le mode de présentation, les mesures
objectives et I'appréciation subjective des principaux caracters quantitatifs et qualitatifs, la découpe normali-
sée, [a technique de dessection des morceaux et la dimension de ’échantillon. Sont indiqués également les
avantages techniques, scientifiques, sociaux et économiques que pourrait apposrter la réalisation du program-
me proposé

ABSTRACT

The method proposed herein is a standard, logical and simple method for evaluating, by system of
production, the carcasses produced in Mediterranean countries

It includes methods for objective measurement, and subjective assessment, of the main qualitative and
quantitative characteristics of lamb carcasses and covers such points as the number of carcasses in the sample,
an exact definition of carcass, standard iointing and disection techniques It then sets out the social, econo-
mic, scientific and technical benefits which would accrue from its application



1. JUSTIFICACION DE LA METODOLOGIA

1.X. Principios basicos generales

La canal es el producto final de la especulacion
cdrnica en la produccién animal Sus caracteristicas
cuantitativas (peso, conformacion, estado de engra-
samiento) v cualitativas (color y consistencia del
masculo vy de [a grasa, reparticién de la grasa en los
diferentes depdsitos grasos y otros) dependen funda-
mentalmente del genotipo del animal v del sisterna
de produccidn utilizado

El genotipo del animal v el sistema de produccion,
se encuentran afectados por el medio ecoldgico, en
donde se desarrolla la explotacion. Por consiguiente,
los factores del medio: clima, suelo, agua, son deter-
minantes de la naturaleza de los alimentos del gana-
do v condicionan, a su vez, las técnicas de manejo de
los rebafios. A los factores mencionados se adicionan
los condicionantes socioldgicos, tradicionales e histo-
ricos que unidos a los econdmicos, son los determi-
nantes del tipo de canal producida en un area geogra-
fica, regién o pais '

El conjunio de factores mencionados se pueden
considerar fijos (consultar esquema adjunto} Exis-
ten, sin embargo, otros factores susceptibles de intro-
ducirse en un sistema de produccion determinado y
cuya aplicacion conlleva modificaciones de las técni-
cas de manejo que afectan consecuentemente las ca-
racteristicas cualitativas y cuantitativas del producto
final Entre estos factores, que liamaremos opciona-
fes, incluidos en el esquema ya mencionado, son evi-
dentes las interdependencias reciprocas, que inciden
sobre las caracteristicas de la produccidon final de un
sistemna (*)

Las caracteristicas del producto final, obtenido con
un sistema de produccién estin condicionadas, a su
vez, por las preferencias de consumo que prevalecen
en cada area geogiafica o regidn

Por esta 1azdn, los ciiterios de clasificacion adop-
tados para establecet los sistemas de clasificaciéon
toman también en consideracidn los criterios de elec-
¢ion de la demanda A su vez, el grado de organiza-
cidn del mercado de la carne es factor determinante
en la eleccion de los criterios para definir el sistema
de clasificacién propio de cada pais

(*) El sistema de produccién se ha tomado segin la acepcion

signiente: Conjunie de particularidades concernientes af manejo

alimentacion, seleccicn p reproduccion que se realizan en los reba-
Aeos en funcion de la ecologia v de los condicionaniientos socioeco-
nomicos de una determinada region. Estas particularidedes defi-
nen 1o sélo el sistema sino también lo produccion obtenida de
cada rebafio

1.2, Particularidades del drea mediterrdanea
en cuanto a la clasificacion de las canales

En lo que concierne a los paises del drea medite-
rrdnea los sistemas de clasificacion presentan clertas
analogias y se basan en dos criterios: ¢l sistema de
produccion v el peso al cual se sacrifica el animal,
definen las clases comerciales de las canales obteni-
das Estos dos factores se hallan fuertemente condi-
cionados por el dificil medio ambiental, por las ca-
1acteristicas peculiares de las razas autdctonas de
pequeiio formato que lo soportan y por las fuertes y
seculares tradiciones de manejo. Todo ello determina
las variables edad v peso del animal al sacrificic e
influencian otros caracteres de las canales, tales
como el grado de engrasamiento, el color de la carne,
la consistencia de la grasa y ¢l sabor y aroma de la
carne

Dada la importancia gue en muchos casos los con-
sumidores atribuyen a los caracteres de la canal, aso-
ciados a una temprana edad del animal, las canales
obtenidas a partir de sistemas de produccion que
conllevan el sacrificio de animales jovenes y cebados
con concentrados, adguieren precios muy altos en el
mertcado de la carne. Por consiguiente, los sistemas
de clasificacion basados en los criterios peso y edad
implican una jerarquia econémica de las canales cla-
sificadas En estas circunstancias, las canales de poco
peso, procedentes de animales jOvenes alimentados
con leche de la madre y concentrados, que presentan
musculos de color claro o sonrosado v con escasa
cantidad de grasa son considerades por los compra-
dores como canales de alta calidad. Sin embargo, en
otras regiones y segin el formato de las razas se pro-
ducen corderos de mayor peso y edad, cebados con
pasto v con ausencia o poca cantidad de concentra-
do, intentando con ello reducir los costes de produc-
¢ién y aumentar el peso de canal obtenido por oveja
reproductora Las canales asi obtenidas presentan ca-
racteristicas cualitativas y cuantitativas diferentes a
las anteriormente mencionadas, adquiriendo por ello
menores precios en el mercado

1.3. Nuevas tendencias de la produccién
y comercializacién de las canales

Frente a estas variadas preferencias tradicionales
de Ta demanda, las nuevas modalidades de la comer-
cializacién de las canales en los escaparates de los
supermetcados, en forma de piezas de tamafo vy
composicion similar, estdn provocando notables
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cambios en los tipos de canales producidas, impli-
cando modificaciones en los sistemas de produccion.
Asi, pues, los criterios de clasificacion evolucionan,
reteniendo aquellos que guardan estrecha relacion
con los de composicion de fa canal, cuales son ¢l
peso v el estado de engrasamiento A su vez, la canal
requerida en cuanto a peso, proporcion de grasa y
reparto de la misma, es aquella que al despiece ofrece
una proporcién éptima de piezas o cortes de primera
categoria (pieina y costillar) con suficiente propor-
cién de grasa, para dar a la carne el sabor adecuado y
recubrir la superficie de la canal de manera uniforme
para protegerla de las pérdidas de peso ocasionadas
por el transporte y conservacion.

A su vez, la introduccidn de razas complementa-
rias v la nueva tecnologia de alimentacién, conlievan
nuevas técnicas de manejo y conducen a cambios en
los sistemas de produccidn existentes con las consi-
guientes modificaciones de las caracteristicas del pro-
ducto final v de su precio.

1.4, Adaptacién de los sistemas a las nuevas
tendencias de la comercializacién

El grado de adaptacion de los sistemas de produc-
cion de los paises del 4rea mediterrdnea a estas nue-

2. OBJETIVOS DE ES1E ESTUDIO

— Determinar las caracteristicas cuantitativas y
cualitativas de las canales ovinas producidas en los
paises del drea mediterranea, segin los genotipos uti-
lizados vy los sistemas de produccién

— Establecer comparaciones razonables entre-las
caracteristicas de las canales producidas, para dedu-
¢ir conclusiones sobre la eficacia de los diferentes sis-
temas de produccion utilizados.

- Deducii las modificaciones posibles a introdu-

vas tendencias de la demanda y estructuras de la co-
mercializacion de las canales v de la carne, varia
entre paises de acuerdo con el nivel tecnoldgico. Este
hecho junto con la heterogeneidad de las canales pro-
ducidas debidas al factor genotipo, justifica ¢l interés
de iniciar un programa de trabajo encaminado a po-
ner en evidencia las diferencias cuantitativas y cuali-
tativas de las canales producidas adoptando una me-
todologia comtn que permita la comparacion de sus
principales caracteristicas. El mencionado estudio
ofreceria, adicionalmente, informacién valiosa sobre
los sistemas de produccion

La informacion relativa a la composicidon en
musculo, hueso v grasa de las canales, reparto de la
grasa v proporcion de piezas obtenidas mediante un
despiece normalizado seria de indudable interés para
¢l mercado internacional de la carne ovina. La infor-
macidén mencionada ofrece una base solida para de-
terminat los criterios de calidad que prevalecen en
los pajses del drea mediterrdnea y conocer $i estos
criterios estan o no asociados a los caracteres morfo-
logicos v de composicién de la canal.

cir en los sistemas utilizados, de acuerdo con su efi-
cacia y segun los condicionantes iécnicos, socioldgi-
cos y econdmicos de cada pais.

— Establecer un cuadro de equivalencias sobre los
diferentes tipos de canales producidas en base a sus
caracteristicas cuantitativas y cualitativas similares, o
bien, deducir las equivalencias de los sistemas de cla-
sificacion en funcién de los criterios de clasificacién
utilizados en cada pais

3. METODOLOGIA PROPUESTA PARA ESTE ESTUDIO

3.1. Definicion de la muestra

Para obtener los resultados mencionados es im-
prescindible definiz el sistema utilizado en la produc-
cidn de cada tipo de canal especificando: genotipo,
sexo, edad, peso al sacrificio vy sistema de cebo del
animal

3.2. Obtencién de la canal y su definicién

Es necesario para este estudio normalizar el sacrifi-
cio del animal, asi como su faecnado y la definicion
de la canal v érganos que contiene,

Se propone la siguiente definicién de la canal:
cuerpo del animal, sacrificado, sangrado, desollado,
eviscerado, sin cabeza (separada a nivel de la articu-
lacion occipito-atloidea), sin pies ni patas (separados
a nivel de las articulaciones carpo-metacarpiana y
tarso-metatarsiana) La canal retiene la cola, los pila-
res v fa porcion periférica carnosa del diagrama los
rifones v la grasa pertvrenal v de la cavidad pélvica,
el timo v los testiculos en los maches no castrados.

En esta definicidén se propene que el timo v los
testiculos formen parte de la canal, considerando que
el grado de involucién del timo y el peso de los tes-
ticilos son indicadores de la edad del animal En
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ciertos paises mediterrdneos esta prohibido, por razo-
nes de cultura v tradicion, presentar una canal ma-
cho sin sus testiculos.

Cualquier alteracién de esta definicién de la canal
debe ser mencionada.

3.3. Determinacion de los caracteres de adiposidad
del animal y del 5.° cuarto

Durante el proceso de faenado y para estudios es-
pecificos, los drganos que cosntituyen el 5° cuarto
deben pesarse y registrarse:

Sangre

Piel.

Patas.

Cabeza, incluida la lengua

Pulmén mds traquea

Corazén

Diafragma

Higado.

Vesicula biliar

Bazo.

Vejiga de la orina

Pene, en los machos.

Aparato reproductor, en [as hembras.
Esofago, rumen, reticulo, omaso y abomaso
Intestino deigado.

Intestino grueso

La pata anterior izquierda se impia con cuchillo
para obtener ¢l hueso caifia (metacarpo izquierdo), se
pesa v mide su longitud (distancia entre los extremaos
proximal y distal del metacarpiano, medida en su
cara medial)

La diferencia entie el peso del aparato digestivo
lleno v vacio, permite calcular el peso vivo vacio del
animal y determinar el rendimiento verdadero o 1ela-
clon entre peso de la canal caliente/peso vivo vacio

El peso y registro de Ia grasa omental, mesentérica
y pericdrdica son datos valiosos para la determina-
cion de los caracteres de adiposidad del animal.

Estos criterios se especifican en el modelo de hoja
de registro de datos en el anexo 1.

3.4 Presentacion de la canal

Con ¢l fin de normalizar la presentacion de la
canal paia realizar las medidas oportunas y apreciar
sus caracteres externos es necesario disponer de un
meétodo uniforme de presentacion y suspension de la
canal

La canal debe suspenderse de los corvejones ¢on
ganchos de dimensiones estindar, sin que las extre-
midades posteriores sean cruzadas Las espaldas de-
ben quedar libres, sin que las extremidades anteriores
sean atadas al cueflo.

La separacion entre los corvejones propuesta es de

26

14 centimetros v con ganchos apropiados para este
fin Sin embargo, pueden ocasionarse cambios de
morfologia de la canal por la separacion propuesta,
particularmente en canales de poco peso. En este
caso la separacidn entre los corvejones puede ajustar-
s¢ a la separacion normal que presentan los corvejo-
nes de los corderos en posicion de pie, mencionando-
se esta distancia.

En paises en los que la tradicién impone un forma
distinta de presentacion de la canal, debe especificar-
se en qué condiciones se toman las medidas y se eva-
ldan sus caracteres.

3.5. Evaluacion de los caracteres cuantitativos
y cualitativos de las canales

351 Medidas objetivas

Las canales deben pesarse en caliente, es decir,
dentro de los 10-15 minutos después de su obten-
cion

Para determinar las pérdidas de peso por oreo vy
refrigeracién se toma el peso de la canal ftia después
de permanecer durante 24 horas en cdmara frigorifi-
caa6°C

La relacion peso de la canal fria/peso vive momen-
tos antes del sacrificio definen el rendimiento comer-
clal

Sobre la canal fria se toman las medidas propues-
tas por PALSSON (1939) v que han sido definidas de
nuevo por BOCCARD, DUMONT y PEYRON
(1964). Dichas medidas estdin representadas grafica-
mente en el anexo 2, y se kmitan al mimero minimo
considerado como suficiente pra caracterizar las ca-
nales.

— Medida F o longitud de la pierna

Distancia entre ¢l perine y el borde interior de la
superficie articular tarso-metatarsiana. Tomada con
cinta méirica metdlica

— Medida G o anchura de la grupa

Anchura médxima enire los trocanteres de ambos
fémur Tomada con compds de espesores 0 con un
pelviémetro

— Medida L o longitud interna de la canal

Distancia mdxima entre el borde anterior de la sin-
fisis isquio-pubiana y el borde anterior de la primera
costilla en su punto medio. Tomada con cinta métri-
ca metdlica.

— Medida B o perimnetro de la grupa

Es ¢l perimetio de esta region anatémica tomando
como referencia los trocanteres de ambos fémur. To-
mado con cinta métrica de tela.



— Medida Th o profundidad del tdrax

Distancia maxima entre ¢l esternén y el dorso de
la canal a nivel de la sexta vértebra toracica. Tomada
con compids de espesores o pelvidmetro

— Medida Wr o anchura del térax

Anchura maxima de la canal a nivel de las costi-
llas Tomada con compds de espesores o pelvidme-
t10.

Otras medidas pueden tomarse para otros proposi-
tos especificos describiendo los puntos anatémicos
de referencia.

— Espesor de lo grasa subcutdnea

Sobre la canal fria v haciendo una incisiéon con
bisturi a 4 cm del boide posterior de la tltima costilla
v a 4 cm de distancia de la columna vertebial, en el
punto de interseccion de ambas incisiones, se medira
el espesor de la grasa subcutdnea en la parte derecha
¢ izquierda de la canal

352 Apreciaciones subjetivas
Grado de engrasamiento

Se evaluars la importancia de la grasa de cobertura
mediante apreciacion visual, utilizando una escala de
5 puntos reflejada en patrones fotograficos, siendo el
estado 1 de engrasamiento el que presentan las cana-
les muy magras, v 5 las canales excesivamente grasas.
Se incluyen los pationes fotogrificos de referencia

Estado de conformacion

Se evaluard este cardcter de la camal mediante
apreciacién visual, utilizando la escala EUROP refle-
jada en patrones fotograficos que se adjuntan, siendo
el grado E el que presentan las canales de conforma-
cion excelente y P las de conformacion pobre o defi-
ciente.

Descripcion de los estados de conformacion
y grados de engrasamienio

Para la descripcidn de estos dos caracteres de la
canal se ha seguido la metodologia de DUMONT
(1971), describiendo en primer lugar el aspecto gene-
ral de la canal para cada uno de los estados de con-
formacién y grados de engrasamiento y a continua-
cion sus principales regiones anatémicas

En los anexos 7 y 8§ se presentan las descripciones
mencionadas,

Porcentaje de grasa subcutdnea de la canal
segiin los grados de engrasamiento

Por su interés, en el anexo 9 se presenta la impoz-
tancia de la grasa subcutdnea expresada en porcenta-
je del peso de la canal, seguin los siguientes grados de
engrasamiento: 1 (canal muy magra), 2 (canal ma-
gra) vy 3 (canal medianamente grasa) Estas determi-

naciones se han realizado a partir de los resultados de
diseccion de 317 canales ovinas (COLOMER-RO-
CHER, 1983). Estos cédlculos se han limitado a estos
tres grados de engrasamiento porgue son los que pre-
sentan habitualmente las canales producidas en Es-
paiia.

En nuestros mataderos, se pueden encontrar ex-
cepcionalmente canales de grado 4 y 5 de engrasa-
miento; sin embargo, el reducido nimero de canales
diseccionadas de los mencionados giados no nos au-
toriza a presentar los procentajes de grasa calcula-
dos

Color de la grasa

El método propuesto se basa en la apreciacidn sub-
jetiva del color de acuerdo con una escala simple que
a continuacion se describe:

Calificacion 1 Color de la grasa subcutdnea blan-
co.

Calificacién 2 Color de la grasa subcutanea cre-
ma.

Calificacion 3. Color de la grasa subcutdnea ama-
rilla

Color de la carne

El método propuesto se basa en las siguientes cali-
ficaciones atribuidas al color de la carne, apreciada
en el musculo »m rectus abdominis

Calificaciéon 1 Color del muasculo claro.
Calificacion 2. Color del misculo rosa.
Calificacion 3 Color del musculo rojo.

Se ha tomado como referencia para el color de la
carne, la del musculo m rectus abdominis porque su
color puede ser representativo de un misculo esque-
lético de contenido normal en mioglobina en el cual
los efectos del trabajo o actividad muscular no afec-
tan a su contenido en dicho pigmento de manera
impaortante Salvando las diferencias histologicas y de
textura, fo mismo sucede con el m. longissimus dor-
si, asi pues, el color de estos dos musculos dependera
esencialmente de la naturaleza del alimento (conteni-
do en hierro) v de la edad del animal, Segun BOC-
CARD (1987) el contenido en mioglobina del
misculo elegido es la media del conjunto de muscu-
los de la canal Este musculo estd desprovisto de gra-
sa externa, por tanto, no ¢s necesario limpiai ni cor-
tar ¢l musculo para apreciar su color Asi, sobirs la
canal intacta, es posible apreciar su color sin mugin
trabajo suplementario ni depreciar la canal.

Consistencia de la grasa

Se determinard este cardcter en la grasa subcutd-
nea, mediante palpacion, atribuyendo la siguiente ca-
lificacién segln su consistencia:

Calificacion 1 Grasa subcutdnea dura.
Calificacion 2 Grasa subcutdnea blanda. #
Calificacion 3 Grasa subcutdinea aceitog




Cantidad de grasa pélvica v renal

Se evaluara mediante apreciacién visual la impor-
tancia del actimulo graso que recubre los rifiones y fa
cavidad pélvica segin la calificacion siguiente:

Calificacion 1 Poca Los rifiones solamente estin
cubiertos en su extremno caudal, La cavidad pélvica
estd cubierta por una fina capa de grasa

Calificacion 2. Normal Los rifones estdn parcial-
mente recubiertos de grasa particularmente el iz-
quierdo. El derecho estd descubierto en su extremo
ctaneal la grasa depositada en la cavidad pélvica es
aparente y de mediano espesor; sin embargo, no apa-
recen acumulos grasos en forma de racimos

Calificacidon 3 Mucha Los dos rifiones estdn to-
talmente cubtertos y la capa que los recubre es muy
gruesa. La cavidad pélvica presenta actimulos grasos
en forma de racimos gruesos muy aparentes y nume-
10808

3.6. Inclusion de la canal en una tabla
comiin de equivalencias

Para evidenciar los principales caracteres similares
de las canales obtenidas segun los diferentes sistemas
de produccién se propone incluirlas en una Tabla
comin en la que se especifica el sistema utilizado, el
peso de la canal obtenida, su estado de engrasamien-
to y grado de conformacion.

La tabla comiin de equivalencias propuesta se pre-
senta en el anexo 3

3.7. Despiece de la canal

Después de separar la cola a nivel de su implante,
la canal se divide en dos medias canales, tan simétri-
cas como sea posible, mediante corte sagital de la
columna vertebral v cuyos pesos se registran Cada
una de ellas contiene un 1iii6n vy la mitad correspon-
diente de la grasa renal y pélvica

De ia media canal derecha se separa la grasa pélvi-
ca y renal que sumadas a las de la media canal iz-
quierda dan como resultado el peso de [a grasa pélvi-
ca y renal total de la canal

[ a media canal 1zquierda es destinada a diseceién
previo despiece de acuerdo con el siguiente procedi-
miento:

371 Procedimiento de despiece

La media canal izquierda se despieza en siete re-
giones anatdémicas, definidas por COLOMER-RO-
CHER, DUMONT y MURILLO FERROL (1972) v
que se muestran en esquema en el anexo 4

3.7.1 1. Espalda

Separada de la media canal segiin el método de
corte normalizado definido por BOCCARD y DU-
MONT (19535) Este método se describe a continua-
cion.
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La separacion de la espalda de ]a media canal iz-
quierda estd definida por cuatro lineas de corte que
se muestran en el anexo 5

El limite posterior (linea D E) es perpendicular al
dorso de la canal y pasa por el punto C que se deter-
mina mediante una incision realizada con la punta
de un cuchillo por la cara interna del costillar entre la
quinta y sexta costilla. El punto E se sitia entre la
quinta y sexta articulacién costo condral. La linea
E P es el limite inferior, sigue paralelo al dorso, par-
tiendo del punto E va definido v termina en la punta
del pecho (punto P). El limite superior (linea D V)
cortesponde al dorso respetando el cartilago de pro-
longacion de la escapula Finalmente el limite ante-
rior (V U) comienza en el punto V a nivel del borde
anterior de la apdéfisis espinosa de la cuarta vértebra
cervical y pasa por el punto U a mivel del borde pos-
terior del cuerpo de la cuarta vértebia cervical

Delimitados los puntos descritos se inicia la sepa-
1acién de la espalda realizando con el cuchillo un
corte que sigue la linea D F que afecta los musculos
cutdneo (m. cutaneus trunci) y el dorsal ancho (m
latissimus dorsi) v un corte a lo largo de la linea E P
afectando a los musculos pectorales (1 pecioralis
descendens, m pecloralis transversus, m pectoralis
ascendens) v levantando la espalda se separa ésta del
cuerpo de las costillas v del esternén llegando al car-
tilago de prolongacion de la escapula, separdndolo
del musculo serrato vential toracico (m. serratus ven-
iralis thovacis) De este modo el cartilago de prolon-
gacion de la escdpula queda integrado en la espalda.
El corte V U ha seccionado los musculos de 1a 1egién
cervical braquiocefalico (m brachiocephalicus) v el
omotiansverso (m omotransversarius) y al levantar
la espalda la grasa que envuelve al ganglio preescapu-
lar debe quedar integrada en la misma. Finalmente
se desprende la espalda sepatando el masculo m cu-
taneus a lo largo de la linea V D.

3.7 1.2, Falda o Pecho (Bajos)

Puntos anatémicos de referencia A y E.

A El punto A corresponde a la interseccion de la
parte dorsal de m rectus abdominis y el limite ven-
tral de la porcién carnosa de m obliguus internus
abdominis, en el plano de la articulacion de la sexta y
séptima vértebra lumbar.

B Elpunto B corresponde a la extremidad craneal
o manubrio del esternén

El corte o seccidn que une ambos puntos debe ha-
cerse paralelo a la columna vertebral, comenzando
en el ligamento inguinal Por consiguiente, el cordon
testicular y el testiculo v la grasa inguinal en los ma-
chos v la grasa de la ubre en las hembras quedan
incluidas en esta pieza.
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Puntos anatomicos de referencia Cy A.
C. El punto C cortesponde a la articulacion enire
la sexta v séptima vértebra lumbar. El corte C-A debe
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hacerse perpendicular al plano sagital de la canal. Si
dicho corte se hiciese entre la idltima vértebra lumbar
y la primera sacra, afectaria al borde anterior del
Tieon

37.1.4 Cuello

Puntos anatémicos de referencia D y B.

D. El punto D corresponde a la articulacion entre
1a sexta vy séptima vértebra cervical y termina en el
punto B, punta o manubrio del esterndn.

3.7.15. Costillar

1a separacion de las 4 piezas descritas permite ob-
tener esta pieza anatomica. Los puntos anatémicos
de referencia son por consiguiente A, B, Cy D

3.7 1.6. Costillas descubiertas o badal

Mediante corte perpendicular al plano sagital de la
media canal y pasando entre Ia quinta y sexta vérte-
bra dorsal, se obtiene la pieza denominada Badal o
costillas descubiertas. Esta pieza anatdomica estaba
cubierta por la espalda, antes de su separacién de la
canal, por tanto, estd desprovista de grasa subcutd-
nea Esta pieza comprende la ultima vértebra cervi-
cal y las cinco primeras costillas

37.1.7 Cola

Como se ha mencionado al inicio de este apartado
esta pieza es separada de la canal, antes de proceder
al despiece. En la especie ovina es muy importante
retener la cola como parte integrante del despiece,
porgue en ciertas r1azas, acumulos importantes de te-
fido graso se despositan a su alrededor y en ¢f punto
de su impiante.

Esto sucede en muchas razas de cola adiposa pro-
pias de las zonas dridas de las regiones mediterra-
neas.

El despiece propuesto s¢ sustenta, no solamente en
fos puntos anatdmicoes de referencia descritos, ficiles
de identificar en la canal, sino ademds, en el hecho
de que el conjunte de musculos contenidos en cada
pieza corresponde a regiones anatdmicas de funcién
similar. :

3.8. Diseccion de cada una de las piezas
obtenidas de la media canal izquierda

El timo, o sus porciones contenidas en <1 cuello, el
1ifidn contenido en el costillar, el cordon testicidar y
el testiculo incluido en la pieza falda, ast como las
porciones de la verga, que por defecto del faenado
quedan en la pierna, deben separarse de sus respecti-
vas piezas antes de iniciar la diseccion, y consecuen-
temente no se incluyen en los célculos.

Cada pieza después de pesarse se disecciona con
bisturi en sus componentes, a saber, grasa subcu-
tinea, grasa intermuscular, musculo, hueso v de-
sechos

Grasa subcutdnea

Es la capa de grasa que recubre la superficie exter-
na de los musculos La capa de grasa recubierta por
¢l musculo cutdneo (M cutaneus trunci) se considera
también grasa subcutdnea.

Grasa intermuiscular

Es la grasa que se encuentra entre los diferentes
musculos, junto con los pequefios vasos sanguineos y
pequefias cantidades de musculo dificiles de se-
parat.

Grasa perirrenal

Es la grasa que recubre los rifiones. La mayor parte
de esta grasa, seguin nuestro despiece, estd contenida
en el costillar,

Grasa pélvica

Es la grasa contenida en la cavidad pélvica que
incluye, ademas, una porcion de la grasa perirrenal
que se encuentra en la pierna. El limite anatdmico de
separacion entre fa grasa perirrenal y pélvica viene
determinado, €n nuestro ¢aso, por la seccién de corte
que sepaia la pierna del costillar. Ambos depdsitos
grasos pueden considerarse conjuntamente para los
cdleulos denomindndose grasa pélvico-renal

Miisculo

Son los musculos separados individualmente de
cada pieza, limpios de la grasa subcutdnea y de la
grasa intermuscular El muasculo incluye, ademads, el
periostio de los huesos de donde han sido separados,
pequerios vasos sanguineos y pequefas cantidades de
grasa dificiles de separar '

Huesos

Comprende os huesos de cada pieza, limpios del
periostio. Los cartilagos, se‘incluyen también en el
peso del hueso

Desechos
Comprenden:

— Los ganglios linfaticos.

— Los grandes vasos sanguineos y gruesos nei-
vi0s

— El ligamento cervical.

-~ Los tendones separados en el punto donde ter-
mina la potrcién muscular.

— Las gruesas aponcurosis v fascias asociadas a
ciertos grupos musculares. Estas fascias son evidentes
en la region abdominal, gue coiresponde a los bajos
de nuestro despiece

Todos los depdsitos grasos mencionados y separa-
dos de las correspondientes piezas deben incluirse en
los resultados de diseccidén como parte de la grasa
total que contiene la media canal

Si la diseccion se 1ealiza en condiciones apropia-
das, en una sala climatizada a 10-12 °C, y pot perso-
nal'idéneo, las pérdidas de pese debido a la diseccidén
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representan menos del 2 p. 100 del peso inicial de
cada pieza, en este caso no deben considerarse, de tal
manera que la suma de todos los componentes disec-
cionados en cada pieza dan como resultado el peso de
la media canal corregida

En el proceso de diseccion v de acuerdo con los
objetivos del trabajo, el peso de algunos musculos vy
huesos de la media canal pueden registrarse, asi
como la profundidad, anchura (medidas A vy B) y el
espesor de la grasa subcutinea (medida C) del m
longissimus dorsi, en un punto anatémico que debe
especificarse

3.9. Cidlculos

Todos los cdlculos subsecuentes para definit la
composicién de la canal, proporcion de piezas, com-
posicidn de las piezas, reparto de los depdsitos grasos,

etcétera, deben expresarse con relacion a la suma de
todos los componentes diseccionados de cada pieza,
lo que representa el 100 p 100, de acuerdo con €l
procedimiento de referencia internacional. Los dese-
chos pueden expresarse por separado 0 sumédndolos
al peso del hueso para todos los cdlculos, haciendo
expresa mencion de la opcion adoptada,

3.10. Dimension de la muestra por tipo
de produccion

Los datos que disponemos vy los cilculos de los
coeficientes de vanacion para los criterios de evalua-
cién retenidos indican que un numero minimo de
diez canales por tipe de produccién son necesarias
para obtener resultados vilidos que permitan compa-
raciones entre los ditintos tipos de canales.

4. CONCLUSIONES GENERALES

La informacién que es posible obtener con la me-
todologia propuesta permitird:

— Conocer los sistemas de produccion ovina prac-
ticados en los paises del Area Mediterrdnea que parti-
cipen en este proyecto AGRIMED-CIHEAM,

— Disponer de una informacién cuantificada de la
composicién en musculo, hueso, grasa y reparticion
de la grasa, rendimientos al despiece y composicion
de las piezas del producto final de la produccién ovi-
na, es decir, de la canal, en funcién del genotipo y del
sistema de produccién.

— Deducir conclusiones a nivel bioldgico sobre el
crecimiento relativo de los componentes de la canal
(misculo, hueso y grasa), reparto y distribucion de la
grasa y de las regiones anatomicas de la canal obteni-
das mediante un despiece comuin normalizado, en
funcién del genotipo y sistema de produccion

— Incluir los tipos de canales producidas, dentro
de una tabla de equivalencias, en la que los criterios
basicos propuestos son ¢l sistema de produccion vy el
peso de la canal Dentro de los limites de peso, los
criterios estado de engrasamiento vy conformacion,
caracterizan las canales

— Oftrecer a los circuitos de comercializaciéon de
carne ovina (productor, mayorista, vendedor, carni-
cero, ama de casa y consumidor) una informacién
del valor intrinseco de las canales comercializadas.

Las informaciones mencionadas y que son suscep-
tibles de obtenerse con esta metodologia comin de
trabajo, serdn de indudable valor para:

— los productores,

——los circuitos de comercializacién de carne ovi-
na,

— los consumidores,

- los bidlogos,

— los zootecnistas.

La metodologia propuesta es sencilla, facil y cohe-
rente, sin embargo, es dispendiosa en tiempo y costo-
sa economicamente. El tiempo necesario para disec-
cionar una media canal de 6 kg de peso es de 10-12
horas, aproximadamente Los componentes de la ca-
nal, resultado de la diseccion, no son aptos para el
consumo
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ANEXO 2
ESQUEMA DE LAS MEDIDAS DE LA CANAL

MEDIA CANAL: | CANALES ENTERAS 2Y 3
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ANEXO 3
TABLA COMUN DE EQUIVALENCIAS

PESOG DE LA] LIMITES DE PESOS DE | LIMIES DE PESOS DE
CANAL EN LA CANAL EN EL LA CANAL EN EL
Kg SISTEMA 1 SISTEMA 2 —
SISTEMA
PROBUCCION
elulrlolP
1
SISTEMA 2
1 3
4
5
SONE]
Elu|rRlo]|P
ENG
1
SISTEMA 2
2 3
FA
5

El sistema de produccion v €] peso de la canal obtenido definen la clase de canal Dentro de cada clase, la conformacion vy el estado de
engrasamiento describen cada tipo de canal
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ANEXO 5
ESQUEMA DE CORTE DE LA ESPALDA
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ANEXO 6

PATRONES FOTOGRAFICOS DE LOS ESTADOS DE CONFORMACION
Y GRADO DE ENGRASAMIENTO
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MUY MAGRA MAGRA MEDIANAMENTE
GRASA

GRASA MUY GRASA
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ANEXO 7
DESCRIPCION DE LOS GRADOS DE ENGRASAMIENTO

GRADO 1: CANAL MUY MAGRA

Aspecto general de la canal:

Canales cuyos misculos son visibles Los limites
intermusculares externos presentan vetas finas de
grasa qué los delimitan

Regiones anatémicas:

1. Piernas. Ligero acumulo de grasa alrededor del
nacimiento de la cola y en la region del periné. Finas
vetas de grasa entre los grupos musculares.

2. Grupa Una plicula de grasa estd presente en la
parte posterior de esta region

2. Region renal v dorsal Tigera pelicula de grasa
en cada uno de los lados de la columna vertebral

2. Espaldas Surcos de grasa intermusculares en la
espalda y en ambos lados de la espina acromién.

GRADO 2: CANAL MAGRA

Aspecto general de la canal:

La canal estd cubierta por una pelicula de grasa
fina que deja aparecer parcialmente los muisculos
subyacentes,

Regiones anatémicas:

I. Piernas 1Los surcos o espacios intermusculares
estdn rellenos de grasa que desbordan las superficies
musculares El velo de grasa se espesa sensiblemente
a ambos lados del periné y alrededor de la base de la
cola,

2. Grupa La pelicula de grasa es bastante espesa
en el implante de la cola y se hace més tenue en los
limites de la region renal y costal Los musculos, gli-
teos subyacenies, son apenas visibles

3. Region renal y dorsal El velo de grasa es opaco.
Los musculos subyacentes son apenas visibles excep-
to en sus limites con la region escapular donde los
muiscutlos trapecios se distinguen netamente

4. Espaldas Los surcos o espacios intermuscu-
lares rellenos de giasa desbordan ampliamente las su-
perficies musculares que aun se distinguen clara-
mente

GRADO 3: CANAL MEDIANAMENTE GRASA

Aspecto general de la canal:

La cobertura de grasa se acentia de modo que la
canal presenta actimulos grasos en algunas regiones
anatomicas

Regiones anatémicas:

1. Piernas La cobertuia grasa presenta placas lige-
ramente espesas alrededor de la cola y de ambas par-
tes del periné. o

2 Grupa La cobertura grasa se espesa hacia la
parte de la cola pero hacia los bordes laterales y hacia
la region renal se hace tenue Los musculos gliteos
no son visibles.

3. Region renal v dorsal De una parte y otra de la
columna vertebral aparece una capa de grasa espesa.
Ta musculatura subyacente no se aprecia. Solamente
los musculos trapecios se traslucen detrds de la es-
palda

4. Espaldas. La grasa se reparte en aciimulos irre-
gulares que dejan visibles ciertos musculos. Una cos-
tra de grasa cubre el cuello.

GRADO 4: CANAL GRASA

Aspecto general de la canal;

Una capa de grasa cubre la canal pero ¢s menos
espesa sobre los miembros posteriores donde algunos
musculos son aparentes hacia la parte distal de las ex-
tremidades

Regiones anatémicas:

[ Piernas Sobre el periné y en la base de la cola
aparecen costras de grasa. En las caras laterales los
musculos subyacentes se aprecian parcialmente

2 Grupa Estd enteramente cubierta por una cos-
tra de grasa particularmente espesa al nivel de la base
de la cola

3. Regidn renal v dorsal De ambas partes de la
columna vertebral ef manto de grasa se espesa v se
hace tenue detrds de las espaldas. Los miisculos tra-
pecios apenas se perciben.

4 Espaldas El manto de grasa cubre bien los
musculos proximales del brazo vy deja al descubierto
los miisculos distales

GRADO 5: CANAL MUY GRASA

Aspecto general de la canak:

Un manto de grasa espeso envuelve la canal y for-
ma actimulos importantes en los diferentes niveles de
las regiones anatdmicas
Regiones anatomicas:

1. Piernas Tan solo los muisculos distales de la
extremudad posterior son aparentes El resto de la
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pierna estd cubierta de grasa Sobre el periné y la base
de la cola se presentan acimulos espesos de grasa.

2. Grupa Presenta unos acimulos grasos conside-
rables.

3 Region renal y dorsal Estas regiones estdn to-
talmente cubiertas de grasa

4. Espaldas: Toda la espalda estd cubieta de grasa
y lo mismo el cuello.

ANEXO 8
DESCRIPCION DE LOS ESTADOS DE CONFORMACION

ESTADO P: CONFORMACION POBRE

Aspecto general de la canal:

Canales con desarrollo muscular netamente defi-
ciente. El tronco y las extremidades anteriores y pos-
teriores son relativamente largas con relacién a la
longitud de la canal Tas superficies de la canal son
planas, limitadas frecuentemente por concavidades
mds 0 Mmenos aparentes.

Regiones anatémicas:

1. Piernas Largas, llanas y poco espesas. I 0s per-
files internos de las piernas describen una V de ramas
rectilineas. La porcion relativa de las piernas aparece
importante en relacion a ka nalga cuando se conside-
ra la parte del miembro posterior delimitado por una
horizontal que pasa a nivel del periné,

2. Grupa Sin relieve y llana en cada uno de sus
lados Aparece mads larga que ancha

3 Region renal Inclinada, llana y estrecha. Se
aprecian ficilmente las apofisis espinosas FEsta r1e-
gion apatémica tiene forma trapezoidal, es decit
es mas estrecha en su parte craneal que en su parte
caudal.

4 Dorso: Netamente dividido por la columna ver-
tebral tiene aspecto de angulo agudo cuyo vértice lo
forman las apofisis espinosas de las vértebras dorsa-
les. La cruz prominente v aguda.

5. Espaldas De supetficies planas, aun en las ca-
nales con las extremidades anteriores atadas al cue-
llo, aparecen poce prominentes sobre la cavidad to-
rdcica. Los omoplatos emergen con salientes agedos
El cuello se presenta alargado v fino

ESTADO O: CONFORMACION NORMAL

Aspecto general de la canal:

El desarrollo muscular de la canal es aceptable. La
canal da la impresién de medianamente compacta
Las superficies corporales aunque llanas estdn bien
delimitadas por contornos débilmente redondeados.
Estas canzles aunque longilineas tienen armonia en
la proporcidn de sus regiones anatomicas.

Regiones corporales:

[. Piernas: Los perfiles internos de las piernas di-
bujan una V pero con ramas redondeadas. Cuando
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se considera el miembro posterior delimitado por
una horizontal que pasa a nivel del periné, la porcion
relativa que corresponde a Ia pierna y a la grupa tie-
nen una importancia aproximadamente semejante
Por estas razones las piernas, aunque planas y un
poco largas y faltandoles espesor, tienen proporcio-
1es armoniosas.

2. Grupa Es ligeramente mds larga que ancha
Piesenta un relieve en forma de meseta cuyos rebor-
des descienden sobie las regiones vecinas

3. Region renal Es bastante ancha en su parie
posterior o caudal pero mas estrecha en su parte an-
terior o craneal Puede inscribirse en un rectingulo
alargado

4 Dorso Estrecho sobre todo detras de las espal-
das Sus musculos llenan las fosas limitadas por las
apofisis espinosas.

5 Espaldas: Finas. Sus masas musculares ofrecen
supetficies planas pero sus contornos son ligeramen-
te redondeados Los omoaplatos son atin salientes. El
cuello es ancho pero largo

ESTADO R: CONFORMACION BUENA

Aspecto general de la canal:

El desarrollo muscular es manifiesto En las re-
giones pelviana y tordcica las masas musculares aun-
que desarrolladas no alcanzan su mdxima expresion.
La armonia general de sus regiones anatomicas es
buena.

Regiones corporales:

I Piernas Los perfiles internos de las piernas di-
bujan un évalo regular ligeramente en punta al nivel
del periné. La horizontal que pasa al nivel del periné
limita una region de la pierna mds reducida respecto
a la region de la nalga. La forma de la pierna es re-
dondeada, medianamente larga v de espesot medio

2 Grupa Bien manifiesta. Con rebordes bien ma-
nifiestos. Su anchura es superior a su longitud Puede
inscribirse dentro de un ancho rectingulo

3. Region renal Relativamente ancha y aunque
faltandole espesor se inscribe en un rectdngulo bas-
tante ancho

4 Dorso Ancho pero ligeramente deficiente en el
espesor de su musculatura



5. Espaldas La distancia que separa los omopla-
tos es ancha. Las espaldas son prominentes sobre la
cavidad tordcica Presentan masas musculares netas
pero no plenamente desarrolladas El cuello es robus-
to v da la impresion de corto.

ESTADO U: CONFORMACION MUY BUENA

Aspecto general de la canal:

Canales muy armoniosas en la proporcién de sus
regiones anatémicas Presentan un desartollo muscu-
lar importante en cada una de ellas. Las canales dan
la impresién de cortas, anchas v redondas

Regiones corporales:

1. Piernas Los perfiles internos de las piernas re-
presentan un oval amplio vy regular. Ia horizontal
que pasa a nivel del periné delimita una masa mus-
cular 1mportante cuya parte correspondiente a la
plerna es semejante a la que corresponde a la nalga
Las piernas son corfas, redondas y espesas.

2. Grupa Netamente prominente Mds ancha que
larga se inscribe en un ancho rectingulo.

3, Region renal Ancha, espesa y redondeada Pue-
de inscribirse en un ancho rectdngulo.

4. Dorso. Ancho aun en la parte posterior de Ia
espalda Oftrece la forma de casi un cuadrado.

3, Espaldas Los omoéplatos poco salientes estan
bien separados. Los muisculos son prominentes. EI
cuello es ancho v da la impresidn de corto '

ESTADO E: CONFORMACION EXCELENTE

Aspecto general de la canal:

Este tipo de canal es excepcional, algunas razas
pueden darla normalmente cuando alcanzan cierto
peso, sin embargo no ¢s frecuente tal conformaciéon
Estas canales a nivel de la cintura pelviana y tordcica
presentan una hipertrofia muscular marcada. Las
masas musculares son prominentes v redondeadas

Regiones corporales:

1. Plernas Los perfiles internos de las piernas di-
bujan una U Las masas musculares de la nagla han
alcanzado tal desarrollo que las piernas parecen rela-
tivamente atrofiadas.

2 Grupa Ancha, corta v espesa en todas sus di-
mensiones

3. Region renal Ancha y puede inscribirse en un
cuadrado,

4. Dorso Da el aspecto de una tabla ancha v es-
pesa

5 Espaldas. Muy voluminosas y muy prominen-
tes, parecen separarse del térax Omoplatos bien se-
parados entre sf y sumergidos en las masas muscula-
res El cuello es espeso, corto v ancho.

NOTA: Los patrones fotogrdficos adjuntos, tanto
en lo que concierne a los ESTADOS DE CONFOR-
MACION como a los GRADOS DE ENGRASA-
MIENTOQ, han sido tomados de canales cuyos limites
de peso estaban comprendidos entre 11 v 20 kg Pro-
cedian de corderos cuya edad cronologica estaba
comprendida entre 1os limites de 100 dias vy 6 meses

ANEXO 9

PORCENTAJES DE GRASA SUBCUTANEA DE LA CANAL
SEGUN LOS GRADOS DE ENGRASAMIENTO

Grado de
engrasantiento

Porcentaje de
grasa subcutinea

[
2
3

45
6-8
9-11
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