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L4 inhibited stage when using geometric means.
Efficacy was also calculated against other species and
stages, which were present in lower burdens, showing
100 % for Trichostrongylus axei, and Haemonchus
placei. Efficacy against Cooperia spp was of 97.5 %. A
previous study held on animals of the same lot showed
an efficacy of 97.9 % against O. Ostertagi L4 i on day
33 post-treatment.
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COMPOSICION DE LA CARNE OVINA DE ANIMALES DE RAZA CORRIEDALE PRODUCIDA EN URUGUAY

Gil A.I.2; Huertas S.I; Castro LY;
Kremer R"; Urrestarazu V.4

RESUMEN

EI Uruguay pais agropecuario, tiene como rubro prin­
cipal de ingresos la exportaci6n de carne y lana con
una poblaci6n de 17 millones de lanares.
EI objetivo de este estudio es caracterizar la carne ovina
describiendo la composici6n de la misma desde el pun·
to de vista bromatol6gico. .
Se estudiaron capones y corderos de raza Corriedale,
los primeros seleccionados en eslablecimientos de fae­
na (36) y los segundos (21) criados en el campo Expe­
rimental de la Facultad de Veterinaria.
EI musculo Longissimus DorsiLD (bife angosto) de la
media res izquierda de cada animal fue muestreado
para la determinaciones de lipidClS, acidos grasos,
colesterol, proteinas, cenizas y humedad.
En los capones los niveles de grasa intramuscular y
colesterol aparecen mas elevados. Con respecto a los
acidos grasos, los corderos muestran mejor relaci6n
Polinsaturados/Saturados que los bovinos.
En conclusion, el consumidor de carne ovina que de­
see disminuir la ingesta de grasa animal y colesterol,
deberia optar por carne de ovinos j6venes.

1. INTRODUCCION

EI Uruguay es un pais fundamentalmente agropecuario,
debiendo parte de sus ingresos a la producci6n y ex­
portaci6n de carne y lana. EI pais cuenta con una po-

blad6n de aproximadamente 17 millones de lanares,
destinados a la producci6n de lana y en menor medi­
da a la faena y exportaci6n de carne ovina.
Debido a la importante depresi6n en el comercio inter­
nacional de la lana, nuestro pais se ha visto muy per­
judicado en cuanto a sus exportaciones, 10 que ha he­
cho pensar en el ovino tambien como productor de car­
ne. Durante el ano 1998 se faenaron mas de dos millo­
nes de cabezas de lanares en plantas habilitadas por
el Ministerio de Ganaderia, Agricultura y Pesca. (Fuente
INAC Anuario 1998)
Las razas carniceras 0 de doble prop6sito estan co­
brando importancia en el Uruguay como forma de ob­
lener corderos de gran tamano y peso segun las exi­
gencias de los mercados compradores, es asi que,
practicamente toda la faena de corderos se exporta a

;, paises como Israel obteniendo muy buenos precios.
(INAC p g. Web).
Si bien la poblaci6n de nuestro pars no es consumido­
ra habitual de carne ovina, creemos que deberia estar
mas y mejor informada acerca de la forma de preparar
y consumir este tipo de carne ya que es una proteina
de origen animal de muy alta calidad y muy buen sa­
bor.
EI objetivo de este estudio es caracterizar la carne ovina
(capones y corderos) describiendo la composici6n de
la misma desde el punto de vista del contenido en
colesterol, acidos grasos, proteina, cenizas y hume­
dad.
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Las tablas 1 y 2 muestran los datos correspondientes .;
a los ovinos en sus categorias adultas y corderos para
el muscuJo L dorsi. De estes cuadros se desprende
una superioridad en el tenor graso en la categorfa adul­
tos (t=4.18; p=O,OO), mientras que la categoria corde·
ros muestra valores superiores en cuanto a la propor· .•
cion de cidos grasos Polinsaturados, la relacien de
Polinsaturados/Saturados y la concentracion de
colesterol. '1'

III. RESULTADOS Y DISCUCION

DE· Desvlo Estandar
ES· Estadlsticamente significativo

J '

Tabla 2, Resultados de los analisis de L dorsi en cor·
deros Corriedale de Uruguay.

Tabla 1. Resultado de los analisis de L. dorsi ( bile
angosto) de ovinos adultos (capones) muestreados en
plantas de faena del Uruguay.

hip6tesis seevaluaron a traves de la prueba' de «t»·
para muestras independientes. Para las pruebas esta·
dfsticas se trabaj6 con un nivel de significaci6n de 0,05.
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CORDEROS Media DE N2 ES
Grasa Intra- Muestras

Muscular % 4.10 1.29 21 0.28
Colesterol 99.97 13.99 21 3.05
mg/100g
AGS% 44.62 2.39 19 0.55
AGM% 44.09 2.55 19 0.58
AGP% 10.86 3.85 19 0.88
AGI% 54.95 2.28 19 0.52
AGIIAGS 1.24 0.12 19 0.03
HUMEDAD% 72.46 1.21 21 0.26
PROTEINA 21.48 0.81 21 0.18
BRUTA%
CENIZAS% 1.12 0.15 21'-C:::=ho.03

/.;0 v~ ~~:"\~L.. <:> '

OVINOS Media DE N2 ES
ADULTOS Muestras

Grasa Intra· 5.93 2.01 36 0.33
Muscular %
Colesterol mg 75.96 15.25 36 - 2.54
/100g
AGS% 45.94 2.41 35 0.41
AGM% 45.18 3.02 35 0.51
AGP% 6.97 0.89 35 0.15
AGI% 52.15 2.93 35 0.49
AGIIAGS 1.14 0.13 35 0.02
HUMEDAD% 73.73 1.66 24 0.34
PROTEINA 20.20 0.88 24 0.18
BRUTA%

CENIZAS% 1.02 0.10 24 0.02

11.2. ANAL/SIS DE LABORATORIO

II. MATERIALES Y METODOS

11.3 ANALISIS ESTADISTICOS

11.1. MUESTREO
Para cumplir con los objetivos propuestos, se utiliza·
ron dos estrategias: .1. muestreo al azar y 2. ensayo
experimental.
La selecci6n de las muestras se realiz6 en dos etapas
con reposicion, siendo la primera etapa la seleccion
de establecimientos de faena de ovinos y la segunda
etapa la selecci6n de 36 ovinos adultos (capones). La
seleccion de la primera etapa se hizo aleatoria con un
numero generado en una computadora en forma pro­
porcional al numero de ovinos faenados por el esta­
blecimiento. De esta forma se seleccionaron 6 esta­
blecimientos, en la segunda etapa se realizo un
muestreo aleatorio simple de 6 ovinos adu"os faenados
ese dia en el establecimiento seleccionado. EI numero
con que fueron seleccionados correspondi6 al orden
de la faena. Se trabajo sobre animales clasificados y
tipificados como capones por el organismo olicial com·
petente, con un peso de 44/46 kg en pie.
Tambien se tomaron muestras de 21 corderos, enten·
diendo por esta denominacion a ovinos diente de le­
che, que lueron criados en el Campo Experimental de
la Facultad de Veterinaria. Los animales en todos los
cases eran de la raza Corriedale y estaban clinicamente
sanos.
Las muestras lueron tomadas de la media res izquier­
da y el musculo seleccionado fue el Longissimus Dorsi
LD (bite angosto) sobre el extreme craneal, entre la 51
y 61costilla. Las muestras asf obtenidas fueron rotula­
das, envasadas al vado y congeladas a -200C hasta
su utilizacion en los analisis de laboratorio.

Las determinaciones de Iipidos, acidos grasos y
colesterol, se realizaron en el Laboratorio de la Facul.
tad de Qufmica por la Ora. Maria A. Grompone y su
equipo.
Se extrajo toda la grasa subcutanea del musculo sin
afectar el plano muscular y se procedioa homogenei­
zar 5 gr de tejido con MeOH en Ultraturrax y luego se
agrego cloroformo. Se filtro y se repiti6 el mismo pro·
cedimiento por dos veces consecutivas. Se filtro nue­
vamente y se evapor6. De cada muestra se realizaron
2 determinaciones de lipidos, promediandose los reo
sultados.
Para la determinacion de acidos grasos se uso la
cromatografia en columna. La determinacion de
colesterol se hizo mediante la tecnica de Kovacks y
col. adaptada para carne vacuna.
La determinacion de proteinas, cenizas y humedad se
realizo en el Laboratorio de Nutrici6n de la Facultad de
Veterinaria. Para determinacion de protefnas se utili­
ze el metodo de Kjeldahl, para cenizas una mulla y
para la humedad una estuta de 370C, pesando las
muestras antes y despues del tratamiento termico.

Para los analisis de muestreo se calcularon los valores
medios con sus respectivos desvfos estandares, y las
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Dado que el consumidor tiene como referencia la car­
ne vacuna, cabe destacar que el analisis del musculo
Longissimus Dorsi muestra valores superiores en con·
tenido de grasa intramuscular con respecto al bovino,
as! como tambien el contenido de colesterol acompaoa
esta tendencia de las grasas.
La relacion de grasa insaturada con respecto a la sa­
turada muestra una pequeiia mejora en la carne ovina
con respecto a la bovina.

IV. CONCLUSIONES

Es muy importante el grado de terminaci6n que pre­
senten los ovinos al momento de la faena, ya que el
sobre-engrasamiento que presentan la mayoria de los
animales adultos que lIegan a los frigorificos, no sola­
mente es perjudicial para la salud del consumidor, sino
que economicamente no es rentable porque dan un
rendimiento muy bajo disminuyendo su valor.
La carne de cordero por su composicion con un menor
tenor 9raso, una mejor relacion de insaturadoslsatura­
dos y menor contenido de colesterol es superior a la
de capon para una dieta mas saludable.
En suma, concluimos que aquel consumidor de carne
ovina que deba disminuir la ingesta de grasas anima­
les, deberia optar por la carne de ovinos j6venes ya
que estos, al estar en fase de crecimiento no deposi­
tan grasa como 10 hacen los adultos.
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SUMMARY

The Uruguayan sheep population is 17 million, and wool
production is one of the most important exportation in
the Uruguayan economic. The goal of this study was
characterize sheep meat chemical composition.
Corriedale lambs and whether were sampled for this
study. Thirty-six whether (neutral males) were random
selected from slaughter houses. Twenty one lambs were
breed in the Experimental Station of the Veterinary
College.
Longissimus Dorsi muscle from the left side of each
carcass was obtained after slaughter, identified, and

. frozen until chemical analysis. Lipids, fatty acids,
cholesterol, proteins, humidity, and ash were
determined, in the lab.
Intramuscular fat and cholesterol level were higher in
whether than in lamb.
The relationship between unsaturated and saturated
fatty acids was beller in sheep than in beef..
In conclusion, when consumers would like to reduce

fat and cholesterol intake they should consume lamb
meat.
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