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Etapas de la Produccion Ovina

u Empadre
u Primeros 2/3 gestacion
u Pre -parto -ultimo tercio
u Parto (Durante)
u Primeros 7 dias de vida
u Lactancia
u Destete
u Engorda y Desarrollo




EMPADRE

u FLUSHING:
u 15 dias antes del empadre y 15 dias durante el empadre

u Dia 1 al 15 de empadre y dia 16 al 30
u 500 gr alimento Balanceado (15% PC)
u Complementacion con Forraje a libre acceso
u Pastoreo
u Rastrojo de Maiz
u Avena
u Pata de Sorgo
u Alfalfa**

u Forrajes picados criba 2”



DURANTE EL EMPADRE

u Durante el empadre
u Dia 16 al 51 (36 dias de empadre)

u 300gr Alimento Balanceado (15%PC)
u Complementacion con Forraje a libre acceso
u Pastoreo
u Rastrojo de Maiz
u Avena
U Pata de Sorgo

u Alfalfa**
u Forrajes picados criba 2”




Primeros 2/3 de Gestacion

u

U

100 dias de Gestacion
Requerimientos minmos

300gr Balanceado (15% PC)

Forraje a Libre acceso
u Pastoreo
u Rastrojo de Maiz
u Avena
u Pata de Sorgo

u Silo de Maiz**
u Alfalfa**

u Forrajes picados criba 2”




Ultimo Tercio de la Gestacion

uDesarrollo final del embrion
uAltas necesidades Protéicas y Energéticas
400 gr Alimento Balanceado
u+ Forraje a libre acceso
u Pastoreo
uRastrojo de Maiz
u Avena uPata de
Sorgo uSilo de
Maiz** u Alfalfa**

u Forrajes picados criba 2”




Lactancia

uDuracion TOTAL de 60 a 90 dias
uGran necedidad de nutrientes especificos

UCALCIO -ALFALFA
UPROTEINA -ALFALFA
UENERGIA -Alimento Balanceado
u700gr concentrado (15%PC)
u500gr alfalfa (19%PC)
uEnsilaje de Maiz
uPastura seca para complementar la ingesta diaria
** Considerar el consumo de corderos al comedero del corral




Lactancia

u

U

U

u

15 dias antes del destete : Reduccion de proteina en la
dieta

u Bajar consumo de Alfalfa

u Bajar Consumo de alimento Balanceado
300 gr Alimento Balanceado
300 gr Alfalfa
Complementar con Forrajes a libre acceso
; PASTOREOQO ?

RESULTADO = PRE-SECADO




Corder®@s para ENGORDA

U Alimento Balanceado a Libre Acceso (15%PC) + 10%Forraje

u Si no tuvieron acceso a Alimentacion Selectiva (CREEP FEED)
- ADAPTACION

u Bajo Consumo de Forraje
u 10 a 15% maximo
U Suministrar varias veces al dia
u No suministrar mas de lo necesario
u Peso ideal de venta para barbacoa: 40 a 45 kg
u Peso ideal de venta para cortes: 55 a 70 kg




Corder@s para Desarrollo

u Desarrollo paulatino
u Evita problemas estructurales
u Falanges Vencidas
u Problemas de obesidad
u Problemas reproductivos
u Mejora la vida y bienestar animal
u Incremento de la productividad del rebano
u Edad Requerida
u Hembras: 7 a 8 meses
u Machos: 8 a 12 meses




Corder®@s para Desarrollo

u Hembras -Vientres Prospectos a Sementales
u 400 a 500 gr Alimento Balanceado (15%PC)
u Segun RAZA

u Segun estacion
u Complementar con Forrajes a libre acceso
u Rastrojo de Maiz
u PASTOREO
u Avena
u Alfalfa
u Pata de Sorgo

u BIENESTAR ANIMAL




Vientres y Sementales de Desecho

u Alimentacion a libre acceso
u Alimento Balanceado (15%PC) -libre acceso
u Forrajes maximo 15% de ingesta
u Manejo Zoosanitario muy importante
u Desaparasitacion en base a coprocultivo
u Anabolicos
u Retiro importante
u Pesaje y analisis de datos
u PESO : 60 a 80 kg




Manejo especial en Primalas
u EMPADRE -FLUSHING y GESTACION

u 700 gr Alimento Balanceado
u Forrajes de buena calidad a libre Acceso
u Rastrojo Maiz
u Alfalfa*
u Avena
u PASTOREO
u LACTANCIA
u 1kg alimento Balanceado
u 500 gr Alfalfa
u Completar con forrajes a libre acceso
u ¢ PASTOREQ?




Alimento Balanceado

» Proteina Cruda: 15%
» Constituido por granos y protéicos
» Maiz
»Sorgo
» Avena
» Pasta de Soya
»Canola
» Melaza

» PREMEZCLA MINERAL
» Subproductos




Alimento Balanceado

u No mezcle sin conocimientos de balanceo de raciones

u Contrate un Ingeniero Agronomo Zootecnista con
conocimientos en balanceo de raciones

u Contrate un MVZ-EPO

u Contrate a un técnico especializado que labore para
alguna compania que venda alimentos balanceados

u Uso imprecindible de la bascula
. Agregue minerales especificos para ovinos

Los ovinos consumen kilogramos y se
venden generalmente por kilogramos







CONCLUSIONES
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Lic. Gregorio GonzalezGarza

eGerente General Ex. Hacienda El Zoquital

eCriador de Borregos Dorper, White Dorpery Black Bellyde registro
eCursos DorperJR & Senior @ DSBSA

eComisionado Nacional Dorpery White Dorperen México
eSecretario Estatal del Sistema Producto Ovinos Hidalgo
eComercializacion de vientres ovinos

. Dorper, Katahdin, Pelibuey, BlackBelly, St. Croix, F1, %, 7/8, Full Blood

eLaboratorio de Biotecnologia Reproductiva
. Semen, Embriones, DX, IA, TE, Diagndsticos de Fertilidad en sementales



Panorama de la situacionactual en Honduras

. Inventario Nacional 2014: 16,000 cabezas (FAO-Stat)

. Razas: Blackbelly, Pelibuey, Katahdin, Dorper, Razas Lanares, Criollas
. Clima: Tropical / Templado

. Consumo estimado 2015: .1 kg percapita anual

. Consumo 2014: .09kg percapitaanual (FAO-Stat)

» Poblacion actual: 8.5 millones

« Consumo anual: 850 toneladas



Suposiciones

* 15,000 ovejas

* Prolificidad 1.3
* Mortandad 10%
* 30% reemplazos

* Produccion anual:

15,000 x 1.3 = 19,500 cabezas

19500 — 1950 = 17,550 cabezas

8775 hembras 8775 machos

2,633 a reemplazos y 14,917 sacrificio
14,917 x 35kg = 614,250 kg

* Consumo anual 850,000 kg
 Déficit 235,785 kg




Comportamiento del rebano nacional

- Honduras

FAO-STAT



Tendencias de consumo 1992-2011
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Criando con el Concepto “COS”

 Definir un plan

« No copiar sistemas de trabajo
. Investigacionde mercados

. Interés y amor por el negocio

. Comenzar a trabajar el Plan

« Tomar alternativas
. Estudiar
. Capacitarse




COS

e CONOCIMIENTO
eORGANIZACION
eSELECCION



CONOCIMIENTO

. Conocimiento sobre la industria ovina
nacional

. Desarrollo en el mercado actual
. Tendencias

. Situaciones positivas y negativas en el pasado
. Causas, detonantes y soluciones

eCapacitacion constante
« Cursos
« Asociaciones

. Visitas a distintas explotaciones (nacional e
internacional)

« Reuniones de trabajo
« PLANEACION




FOOD DOES NOT/SIMPLY/
S 1%

o

COME FROM THE GROCERY STORE




SUOIFOOD/INITHECGROGERY:
STORE

COMESIEROMIFARMS



ORGANIZACION

» Proyecto y planeacién financiera

 Infraestructura

. Granja, Rancho o Finca

. Recursos naturales disponibles

. Capital de trabajo

. Rebafo (Vientres y sementales)
« Capacidad genética actual

eAdministracion del rebano y
negocio
e Sistemas
eTrabajo de granja —Zootecnia
e Medicina
eManejo 6ptimo de la informacion




ORGANIZACION

e Rebano
. Etapas fisiologicas
. Alimentacion del rebafio
. Empadres
. Diagnosticos de gestacion
« Preparto
« Partos
. Lactancia
« Destete
Desarrollo / Engorda




SELECCION

eSeleccion de Semental

. Arquitecto del rebafio
. Debemos ser 100% estrictos

. Caracateristicasdeseadas

« Maternas- Reproductivas
« Carnicas
« Evaluacion genética

« Datos Productivos (GDP, Peso al

nacer, Peso al destete, tipo de
destete)

. RFI (Residual FeedIntake)




SELECCION

eSeleccion Vientres

eRaza —Ventajas y Desventajas
e Conformacion

eEstrategia de negocio
eUbicacion geografica
eMercado

eFabrica de corderos

Gran Campeona EXPIGUA 2011



eCrio
eBlac
o Pelj

las
<Belly

ouey

e Katahdin
eDorper
e\White Dorper
e Charollais

Razas actuales




Ventajas

Extrema adaptabilidad

Vigor hibridoen
cruzamientos

Tolerantes a parasitos
Precios accesibles

Razas Criollas

Desventajas

. Alta consanguineidad

. Sin informacion
productiva y genética

Baja disponibilidad
Riesgos zoosanitarios



BlackBelly - Pelibuey

Ventajas

Extrema adaptabilidad

Vigor hibrido en
cruzamientos

Tolerantes a parasitos
Precios accesibles
Alta disponibilidad
Alta PROLIFICIDAD

Desventajas

. Alta consanguineidad™*

. Sin informacion productiva
y genética

* Paradigmas**



Ventajas

Doble propoésito
Vigor hibrido en
cruzamientos

Tolerantes a parasitos

Adaptabilidad
Buena prolificidad

Katahdin

Desventajas

. Precios de compra
altos

. Inventarios bajos

, Poca informacion
productiva



Dorper& White Dorper

Ventajas

Alta produccion carnica

Vigor hibrido en
cruzamientos

Tolerantes a parasitos
Adaptabilidad

Buena prolificidad
Atractivo fisico

Altos precios de venta

Desventajas

. Precios de compra
altos

. Inventarios bajos

Poca informacion
productiva

* Desconocimiento de
la raza y objetivos de
produccion.

eDesconocimiento del
estandar de la raza



Ventajas

Alta produccion carnica

Vigor hibrido en
cruzamientos

Canales de suprema
calidad

Excelente para

produccion de cortes
finos

Charollais

Desventajas

« Precios elevados
. Alta estacionalidad

. Dificultad en ciertos
casos para adaptacion
a zonas tropicales

eToda la produccion se
debera destinar a
rastro



iQue hacer?

« Uso del sistema COS
. Seleccion correcta de esquemas o sistemas de cruzamiento
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CLASIFICACION

Las carnes blancas poseen
fibras musculares tiernas y de
facil digestion. Generalmente se
considera que la carne blanca
es lacarne de las avesy
la carne de conejo. Entre las
aves mas comunes que
proporcionan "carne blanca"




COMPOSICION

La carne es una fuente primordial de proteinas y
aportan aminoacidos para la formacion de musculos,
tejidos y organos, participan en la formacion de
anticuerpos

En cuanto a minerales, la carne aporta hierro, fosforo,
cobre, sodio, potasio, zinc, selenio y otros, cuya
importancia para el balance bioquimico del cuerpo es
muy relevante y cada uno de ellos realiza una funcién

vital para el organismo




COMPOSICION

También las vitaminas y en especial las del
complejo B son un aporte de la carne para
nuestro organismo, siendo especialmente
importante la vitamina B12, factor antianémico
y cuya presencia es exclusivamente de las
carnes (no existe ningun vegetal en Ila

naturaleza que contenga esta vitamina)
THE——




CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS DE LA CARNE

Las caracteristicas organolépticas de Ila
carne van asociadas al color, olor, sabor y
terneza principalmente y son estas
caracteristicas las que sirven para determinar
en cierta manera la calidad de la carne

-




EL COLOR

El color de la carne depende de varios
factores, por lo que no se puede sacar
conclusiones acerca de la calidad sodlo
teniendo como parametro el color.




EL COLOR

El tono del color de la carne depende de:

‘La edad del animal

‘El sexo del animal

‘El ambiente

‘La alimentacion

‘La actividad

‘El grado de maduracién
‘La funcién del musculo
‘Tiempo de exposicién al oxigeno




EL OLOR

En cuanto al olor de la carne, se puede afirmar
que el verdadero olor de una carne madurada es
ligeramente acido (debido al acido lactico) y no a
sangre como se identifica en una carniceria
tradicional

Un olor desagradable indica deterioro de la
carne, sin necesariamente asociarla al color




EL OLOR

Un olor desagradable puede ser consecuencia de
una inadecuada higiene en el sacrificio y faenado

del animal o en la posterior manipulacion de la
carne

Es de anotar entonces, que una herramienta util
para identificar el estado de la carne es la

asociacion del color y el olor l




EL SABOR

referencia es en el plato ya preparada

El sabor de la carne va relacionado con
sustancias presentes en el alimento que le
aportan caracteristicas especiales de sabor,
acompanado del que aporta la grasa.

La adicion de condimentos a la carne
enmascaran su verdadero sabor




LA TERNEZA

La terneza o blandura de la carne se relaciona
con varios factores como por ejemplo:

El contenido de tejido conectivo: Los animales

adultos poseen una estructura mucho mas densa
de tejido conectivo que hace que la carne sea
mas dura.




LA TERNEZA

El grado de maduracién de la carne: Mientras
mas tiempo de maduracion tenga la carne, mas
blanda sera. Pero hay un limite

La funcién: Musculos de mayor actividad fisica
seran mas duros

El corte: Un inadecuado porcionado de la
carne traera como consecuencia mas dureza




LA TERNEZA
La preparacién: El uso de un incorrecto

meétodo de coccion influira en su terneza

ni rasa: La grasa en la carne
ayuda a humectarla en el proceso de coccion,
por lo que si se le retira previamente no
quedara jugosa y blanda comparativamente si
se somete a coccion con su cobertura natural
de grasa




LA TERNEZA

La manipulaciéon: Carnes que se han sometido a
procesos adicionales externos seran mas duras

por efecto de la deshidratacion como el salado,
descongelacion indebida y el machacado de la
carne




ALTERACIONES DE LA CARNE

Las alteraciones de la carne
fresca son de tres tipos:

Alteraciones quimicas:

Producidas por sustancias
ajenas como por ejemplo
vacunas, antibiéticos,
alimentacion del animal, mala
manipulacion de la carne




Alteraciones bioldgicas:

Producidas por
microorganismos y/o
parasitos incorporados en
cualquiera o en varias de las
etapas que sufre la carne
(produccion, sacrificio,
deshuese, almacenamiento,
comercializacion,
manipulacion).




ALTERACIONES DE LA CARNE

Alteraciones fisicas:

Producidas por
particulas de polvo,
suciedades y otros.




Borrego

La carne de ovino goza de amplia
aceptacion y preferencia entre la
poblacion

mexicana. Prueba de ello, son su
textura y sabor, no dejando a un
lado su riqueza nutricional.




Propiedades Organolépticas de las
Carne de cordero

Caracteristicas aceptables

Color rosa y rosa palido
Textura firme y elastica

Olor ligero y caracteristico . »
grasa blanca crema y E
consistencia firme




Caracteristicas de rechazo

Color verdoso, café obscuro
0 descolorido

Textura superficie viscosa
Mal olor, rancio
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MANEJO PRACTICO DEL
REBANO OVINO

Gregorio Gonzalez Garza
L ic. En Comercio Internacional con

especialidad en Agronegocios

19 anos de experiencia en produccion y
comercializacion de ovinos




MANEJO PRACTICO DEL
REBANO OVINO

« ;Que pretendemos aprender?
« ;Donde estamos parados?

e ;Qué quiero producir?

« ;Quién es mi mercado meta?
« ¢Por que ovinos?

. :Me gustan los ovinos?




OBJETIVO DEL CURSO

«El productor de ovinos, al terminar el curso -
taller, comprendera, aplicara y valorara la teoria
vy la importancia del manejo basico del rebano
ovino



MANEJO PRACTICO DEL
REBANO OVINO

«Sistemas de Produccion
-Conocimiento de Etapas
Evaluacion de Corderos
«Medicina Preventiva
«Mortalidad en el rebano
« Sugerencias
» Conclusiones
Preguntas y Respuestas




SISTEMA DE PRODUCCION
COS

«Conocimiento
Organizacion
«Seleccion




COS -CONOCIMIENTO

Planeacion y Proyeccion
«Conocimiento de la raza a utilizar
-CAPACITACION continua

Estandar de la Raza

Objetivo Zootecnico

-Medio ambiente

*Asociaciones y Sociedad de Criadores



COS -ORGANIZACION

« Alimentacion . Administracion
— Cultivos _ Hato
- Forrajes — Recursos
— Tierra _ Mercado
— Agua L
— Genetica
« Empadre .
" Grden « Reproduccion
— Produccién — Orden

— Resultados — Produccion




COS -SELECCION

«Conocimiento del Estandar de la Raza
Organizacion obligada
« SELECCION

— SEMENTALES

— CORDER@S
» Pesaje
«Evaluacion fisica

-Seleccion de corder@sde ventay
reemplazos




ETAPAS

« Empadre

. Primeros 2/3 gestacion

. Ultimo tercio gestacién
— PREPARTO

Parto (Durante)
—Primeros 7

dias de vida

— Lactancia

—Destete
—Engorda y Desarrollo




EMPADRE

Flushing —Sobrealimentacion por 15 dias previos al

empadrey 15 dias en el empadre
«\Vitaminas ADE —NutridrenchORAL*
-Uso de premezclasminerales en alimentos
«Recortar cascos o pezunas

-Lotificar por edad, peso y semental seleccionado.
«Aplicar Selenio*




PRIMEROS 2/3 DE GESTACION

«Menores requerimientos alimenticios y de manejo
«Cuidar el estres

«No cambiar condiciones actuales

Evitar manejo al rebano




ULTIMO TERCIO GESTACION
PREPARTO ~Ultimos 50 dias de gestacion

. Alimentacion balanceada
—Mejorar suministro
«Manejo sanitario
—Aplicacion de
bacterinatoxoide 30
dias antes del parto

«Condicion corporal

«Manejo del rebano en
general




PARTOY LACTANCIA

« Parto —Accion de Parir

« Lactancia —Accion de amamantar




PARTO

. Atencion ocular al parto

—Manipulacion si es estrictamente necesario
. Limpieza nasal alacria
. Suministrar calostro a la cria

—Despuntar ubre
—Revisar calidad del calostro

—Pegar directamente u ordenar y dar con sonda
«Aplicacion de Selenio “muy toxico”

—Prevencion de musculo blanco

—Estimulacion del sistema inmune

. Aplicacion de NUTRIDRENCH Oral - Vitamina ADE

« Identificacion, Pesaje, registro de datos y
desinfeccion de ombligos con iodo

. BUENAS PRACTICAS PECUARIAS




LACTANCIA
PRIMEROS 7 DIAS

. Vigilancia de lactancia
. Limpieza en area de lactancia
. Revision de ubres
. Alimentacion a la madre
« Instalaciones

« Enfermedades respiratorias
« Corderos débiles
. Buenas practicas pecuarias

“La mayor parte de las muertes en lactancia y desarrollo
ocurren en la primera semana de vida de los corderos”




LACTANCIA

« Revision de ubres Correcta

« alimentacion de
vientres

« Alimentacion selectiva de
corderos

. Limpieza de corrales
. Control de parasitos
—-BAYCOX (dia 21y al destete)
« Bienestar animal
« Instalaciones adecuadas




DESTETE

Destete de bajo estres
-Alimentacion -Adaptacion
«Manejo sanitario
Instalaciones adecuadas
-Buenas practicas pecuarias




ENGORDA 'Y DESARROLLO

« Engorda « Desarrollo
—Corderos Abasto - Sementales
— Lotificacion — Corderas Reemplazo
_Pesaie — Lotificacion
. L — Pesaje

—Manejo Zoosanitario , .

_ B — Manejo Zoosanitario
— Alimentacion v de reemplazos

—¢¢Anabolicos?? _ Alimentacion




ENGORDA Y DESARROLLO

Suplementar a libre acceso a los corderos para engorda

Balanceo y raciona ejemplares pie de cria

Complementar con premezcla mineral

Pesaje cada 30 dias

Evaluacion de rendimientos en la engorda




EVALUACION DE CORDEROS
EN LA ENGORDA

GDP gr/ 1120 |GDP gr/
Arete |Destete |90 diasidia dias |dia

33 21 27.8] 226.67] 35.00] 240.00)
35 2 25| 166.67] 33.00] 266.67
37 190 28] 300.00| 35.000 233.33
39 23 30 233.33 39.000 300.00}
41 24 33] 300.00{ 43.00{ 333.33
43 200 30| 333.33] 34.00] 133.33




MEDICINA PREVENTIVA

Desparasitacion
Bacterinizacion




DESPARASITACION

« Realizar coprocultivos

eDes

Rea

Enviar muestras representativas a
laboratorio

narasitar en base a resultados de laboratorio

—Disminucion de uso de antiparasitarios

Desparasitacion efectiva
Baja resistencia de parasitos

izar trabajos cada 4 meses



BACTERINIZACION

« Uso de bacterinas
—Cada 12 meses
—Cadena de frio
—Dosificacion adecuada
30 dias antes del parto
»Aplicacion de refuerzo
—-30 dias despues de la primera aplicacion

«SUGERENCIA: Vacuna Covexinl0




MORTALIDAD

 Perdida econdmica
. Alimentacion
—Vientre
-Semental

Profilaxis (medidas
preventivas)

Costo de oportunidad

$$$

«Perdida moral
—No cuantificable

Tiempo= Dinero




SUGERENCIAS

'« Aplicar bacterinatoxoide 30 dias
antes del parto

¥ « Aumento en calidad alimenticia en
el ultimo tercio de gestacion

% . Atencion en partos

. Manejo del rebano al parto

—Desinfeccion umbilical
—Despunte de ubres
— Calostro

—Identificacion y pesaje de crias




SUGERENCIAS

Revision de expulsion de placenta

Revision periddica de ubres y produccion lactea
«Monitoreo de parasitos

-Manejo preventivo en corderos

-Balanceo de alimentacion pre-destete

—Alimentacion selectiva de corderos
—Preparacion del cordero para engorda



Preguntas y Respuestas




GRACIAS
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Proceso de transformacion
Musculo - Carne
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v LA CARNE
" >El término carne se refiere a al
parte muscular de los
animales de abasto,
constltU|da por todos

~
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Carne: Es la parte muscular y tejidos blandos que rodean al

esqueleto de los animales de las diferentes especies, incluyendo
su cobertura de grasa, tendones, vasos, nervios, aponeurosis y

que ha sido declarada inocua y apta para el consumo humano.

Carne fresca: La carne que no ha sido sometida a procesos

de conservacion distintos de la refrigeracion, incluida la carne
| envasada al vacio o envasada en atmésferas controladas.

Carne molida: cCame fresca sometida a
molienda que contiene maximo un 30% de grasa.

Carne picada: Carne deshuesada que ha sido reducida a
fragmentos y que no contiene mas del 1% de sal.




- >Neo se debe confundir olstérmina
carne con canal, donde la ultima
se puede definir como el cuerpo

del animal,yaseares,cerdo,

ave, borrego, etc., cuando es
| decapitado,
sin cola,




Compo

Segun Lawrie, la carne magra contiene
principalmente:

* Agua (75%).

* Proteina (19%)

= Grasa intramuscular (2.5%).
= Sales.

= Vitaminas.

= Carbohidratos




. Res Cerdo Cordero Ternera Conejo Higado Pollo  Pavo Pato
/ Calorias 123 123 162 106 137 153 106 105 137 -
=~ Proteina 20 22 21 23 22 20 24 24 20 |
U
Grasa 5 4 ") 2 6 7 1 1 7
Grasa 19 1.4 4.2 0.6 2 22 0.3 0.3 2

0.4 03 1.8

33

Magnesio
Selenio
Vitamina B6

VitaminaB12 2




Funcion dlid 1d de |las
Proteinas Carnicas

La funcionalidad de las proteinas segun Ranken, 1984 se basa en tres
principios.

» Extraccion de las proteinas céarnicas a una solucién salina, para aportar una
matriz capaz de proporcionar cohesion al producto, y para emulsificar la
grasa.

» Coagulacion de las proteinas extraidas para formar un gel.

» Capacidad de retencion de agua. CRA




=l Agua

* El Hy O se encuentran ligados por unién atdmica; forman con el O2 un
angulo de 105%, originando puntos de gravedad con carga positiva y
negativa, lo que la hace bipolar.

= La bipolaridad le da la propiedad de captar o rechazar cargas positivas y
negativas; esta es la base de muchos procesos y fenomenos de la
industria camica, como la formacion de soluciones verdaderas y coloidales
y la fijacion de agua en la carne durante los procesos de curado y
emulsion.

A;'Mﬁ /i'-mm
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El tejido graso de las canales tiene un
70% de triglicéndos, o grasa verdadera, y
el resto son otros de sustancias
como, fosfolipidos, componentes
insaponificables como el colesterol y otros.
Las grasas animales contienen cantidades
apreciables de acido oleico, palmitico y
esteérico.

SATURADOS MONO - INSATURADOSPOLI - INSATURADOS

% Yo
CERDO 50 39
RES 46,5 50

CORDERO 50 46
POLLO 30 42

Yo
1"
3.5
4
28
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Los Minerales
Son elementos inorganicos esenciales en la dieta humana; su contenido en la
carne es del 0,8-1,8%.
Las carnes, en general son ricas en hierro y fésforo, péero contienen pequenas
cantidades de calcio. Contribuye en la dieta con cantidades apreciables de
potasio y magnesio.
Las Vitaminas
« La niacina y la B12 son vitaminas que se encuentran en cantidad
importante en la carne. Las B1 y B2 son en menor cantidad y muy
escasas las vitaminas C y E; hay trazas de vitaminas A y D. &
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Carbohidratos

Los carbohidratos son menos del 1% del peso de la carne, la
componen el glucégeno y el acido lactico. El glucogeno es el
carbohidrato que se encuentra en el cuerpo del hombre y de
los animales, en el higado y los musculos; se forma a partir de
la glucosa y es utilizada como sustancia de reserva
energética.




Componente

Epimisio
Perimisio

Endomisio

Sarcolema o
membrana muscular

- Sarcoplasma.
|
|

Fibras musculares

Descripcion

- (Haz secundario). Es una envollura exterior gruesa, en forma de lamina, de tejido
canectivo (de colageno) que recubre el masculo.

(Haz primario). Conformado por una red de lejido conectivo de colageno que contiene las
haces de las fibras musculares.

Es un lejido conectivo que cubre las fibras musculares individuales dentro de las haces de
las mismas.

Compuesta por proteinas y lipidos. Esta conformada la membrana celular (plamalema) y
una lamina basal externa formada por glucoproteinas. Es eléstica y por ello puede sulrir
cambios durante la contraccidn y la relajacion muscular. En su superficie se encuentran las
lerminaciones nerviosas y en su interior las miofibrilas.

Es ¢l citoplasma de las fibras musculares. Se encuentra en €l la proteina globular gue fija el
oxigeno transportado por la sangre y €3 la mioglobina produciendo el color rojo. También
puede almacenar hidratos de carbono en forma de glucogeno

Son celulas multinucleadas, estrechas, largas, son la estructura esencial de los IT'II.'JS'(.‘-LIRII'.?'.i
estan conformadas por miofibrillas que estan muy cerca unas de otras, constituyen entre el

75-92% del volumen total de la célula muscular. Son el sistema contractil del masculo, —

tienen forma de organulos cilindricos de 10-100 um de y na longitud hasta de 34 cm




Conversion del musculo en carne N

Al sacrificar el animal se interrumpe la oxigenacion del musculo y se producen una
serie de cambios bioquimicas asociados con la glucolisis anaerobia cuando no
existe oxigeno muscular.

El rigor mortis es el proceso por el cual los musculos de los animales se
convierten en carne. Este proceso ocurre después de la muerte del animal y se
caracteriza por la rigidez e inextensibilidad de los musculos. El rigor mortis

comienza cuando termina la glucolisis aerobia y comienza la glicolisis
anaerdbica.

Nenao
Filamentos de acting

Musculo Filamentos de Myosina

Cumulo de Fibras |
Sartomero

i Y ‘\ J
Tajan corectivo | R \/

Nucleo ' “ |
Miofionlla Filamenos )
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EL PROCESO DECONVERSION <

~

>|.a conversion de musculos '
carne se inicia con la muerte
del animal. Después del
proceso de desangre del
mismo, las células entran

en un estado donde no
reciben mas nutrientes para su

iento normal, por ol
Nnzan a realizar




o

LA CONVERSION DE MUSCULO A
CARNE SE DA EN TRES FASES: LA
ETAPA DE PRE-RIGOR O
APOPTOSIS, EL RIGOR MORTIS Y
LA MADURACION.
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> Corresponde a la~§imiera sfasenade conversidon carnica a

-partir del musculo. Este es un proceso organizado y regulado i

~ fisiologicamente por un tipo particular de proteinas
(Caspasas) que sucede comunmente enlos seres vivientes,
iIncluyendo desde los animales monomoleculares hasta los
pluricelulares como los mamiferos (Yuan, 1996).

>Secreequeestetipodemuertecelularestamuyestrechamenterelacionada

con la evolucion de la ternezay el pH en la carne (Kemp y Parr, 2012).

>| as caspasas son las principales responsables en la destruccion de al

estructura muscular, por la degradacion de las proteinas de las

miofibrillas de componentes cuando el musculo entra en estado post-
mortem después del sacrificio del animal. oz

\_
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\_/ ~ MUERTE CELULAR OAPOPTOSIS

| "/
< 1. PRERIGOR

» Esta etapa comprende desde que se sacrifica el
animal hasta aproximadamente 12 horas

» En este estado es como se comercializa el
musculo carnico en las carnicerias tradicionales

#  Se llama “miusculo fresco” (no es carne).
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e 1. PRERRIGOR Caracteristicas: 1
~ % Todavia sigue siendo un misculo fresco

* EIl acido lactico apenas se comienza a formar y el
musculo se torna duro por la unién de las dos
proteinas, al punto que ni siquiera con un proceso de

coccion intenso se ablanda.

El musculo es supremamente duro y menos dmmﬂe
comparativamente que la primera fase de Ila

mullmidn (prerigor).




MECANISMO DEL PROCESO DE MADURACION A\ @
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N 2. RIGOR MORTIS

T o Esta segunda etapa se presenta desde las 12 horas hasta las 72
horas de haber sido sacrificado el animal.

~

o Las proteinas del misculo (actina y miosina) se unen para
formar un complejo protéico (actomiosina), resultado del
agotamiento total del glucégeno, que es el combustible del
organismo para todas sus funciones.

o Cuando el glucogeno se acaba, se produce una fermentacién
lictica y se forma el dcido lidctico que empieza a actuar sobre la
proteina desdoblindola.
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2. RIGOR MORTIS. Caracteristicas T

* Las proteinas del musculo no se han dividido y su digestion
~ es bastante dificil

* Se pierde gran cantidad de agua (que la asume quien la
compra y no el carnicero)

* Si se somete a congelacion sufre un proceso lnduable

lamado “acortamiento por frio™ (cold shortening) donde se
encoge sustancialmente en el momento de someter el -nhenln

a coceion

"EI cuanto a su digestibilidad, el aprovechamiento de las
,_l el_mypobu. Sututlnnﬂlﬂl,deciliruuy'
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MECANISMO DEL PROCESO DE MADURACION o/

RIGOR MORTIS

Miosina




MA\DURA CION o

. >Eslaterceray dltima fase de la conversion del musculo en carne, después de que se
da el rigormortis.

>Es un conjunt_‘o de modificaciones fisioldgicas y bioquimicas del
T e oca’sionadas
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5. POSRIGOR O MADURACION \\&;.;
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MECANISMO DEL PROCESO DE MADURACION )
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POSRIGOR O MADURACION




Factores que A fe ‘t an la caligdad

!C‘t carne e,

CRA

La CRA de la carne esta relacionada con la textura, terneza y color de la
carne cruda y jugosidad y firmeza de la carne cocinada. Dicha retencién de
agua se produce a nivel de las

cadenas de actino-miosina.




Carnes PSE

La came PSE (palida, suave y exudativa) se presenta por el stress producido en
algunas razas de cerdos antes y durante el sacrificio; el glucégeno se
transforma rapidamente en acido lactico y se alcanza el pH final estando la
canal caliente. En las carmnes PSE el pH es menorde 5.9 en los primeros 45
minutos luego del sacrificio, pero el pH final es similar al de la carne normal.




Carnes DFD

la carne DFD (Oscura, dura y seca ) es la mas apetecida por los procesadores
de carnes por su alto pH, anormal (6,3-7.0) debido a la ausencia de glucégeno
causado por el agotamiento antes del sacrificio del animal, que hace imposible
la fermentacion anaerdbica en la que se produce poco acido lactico y el pH final
de 6.8 promedio.

A este pH, las proteinas tienen capacidad de retencion de agua muy elevada y
la carne se presenta seca, dura y de color oscuro
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A la hora de definir la calidad de la carne, las apreciaciones
cambian con ligeros matices segun la perspectiva de los
distintos eslabones de la cadena que va desde la explotacion

ganadera hasta la mesa del consumidor. La valoracion estan
en funcion de los parametros de calidad:

« Calidad higiénica

+ Calidad sensorial

+ Calidad nutricional

» Calidad Tecnologica




Conservacion de la Carne

Como complemento indispensable al proceso de obtencion de la
carne, se considera el o los procesos mediante los cuales la carne es
conservada en buenas condiciones para ser usada, bien como
producto fresco para la preparacion culinaria directa, 0 como materia
prima basica para la elaboracion de productos.







