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RESUMEN GENERAL 
EFECTO DE LA ADICION A LA DIETA DE UN PRODUCTO BIOLOGICAMENTE 
ACTIVO EN EL CRECIMIENTO Y CALIDAD DE LA CARNE DE CORDEROS 
SUFFOLK-HAMPSHIRE. 
 

Alejandro Ernesto Ruiz Pereyra, M.C. 

Colegio de Postgraduados, 2014 

 

Se realizó un estudio para evaluar el efecto de un aditivo microbiano (ADM), 

compuesto de levaduras y lactobacilos, obtenido por fermentación líquida en el 

comportamiento productivo y características de la carne de corderos Suffolk-

Hampshire. Se realizó una prueba de crecimiento con 23 corderos machos de tres 

meses de edad y 25.3± 3.2 kg de peso, alimentados durante 80 d, de los cuales 

20d correspondieron a la fase de adaptación y 60 d a la engorda. Los animales se 

pesaron cada 15 días y se midió la ganancia diaria de peso (GDP), consumo total 

de alimento (CTA) y conversión alimenticia (CA). Los corderos se alojaron en 

corraletas individuales y se les proporcionó agua y alimento ad libitum. Todos los 

animales recibieron una dieta base (DB) con 11.97 % de proteína cruda (PC) y 2.6 

Mcal EM kg-1 de MS. Se compararon cuatro tratamientos: T1.Dieta base; T2.DB 

más 5 mL kg-1 PV del ADM, T3.DB más 10 mL kg-1 PV del ADM, T4.DB más 15mL 

kg-1 PV del ADM. Al finalizar la prueba, se sacrificaron 16 animales y se evaluó 

rendimiento en canal (RC), grasa dorsal (GD), área del ojo de la costilla (AOC), 

capacidad de retención de agua (CRA) y pH. Los datos fueron analizados según 

un diseño completamente al azar y las medias comparadas con Tukey. La GDP 

entre tratamientos varió de 284 a  334 g, mostrando diferencias únicamente entre 

la dosis más alta del ADM (T4) y el testigo (T1). El  CTA varió de 93.45 a 101.96 

kg, sin mostrar diferencias (P>0.05) entre tratamientos. La CA varió de 5.0 a 5.9, 

siendo mejor  (P<0.05) las dosis superiores a 10% de ADM que el testigo. Las 

características de la carne fueron similares entre tratamientos (P>0.05), cuyos 

valores promedios fueron los siguientes: RC: 46%, GD: 3.3 mm, AOC: 10.7 cm2, 

PH: 5.9  y CRA: 32.6. Se concluye que el efecto de la inclusión en la dieta del 

ADM sobre la  GDP y CA de corderos, fue evidente cuando se usaron dosis altas 

del ADM y que el rendimiento en canal y las características de la carne no se 

modificaron con la inclusión de dicho aditivo.  

Palabras clave: Aditivo microbiano, producción y  calidad de carne, corderos. 
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ABSTRACT 

EVALUATION OF PRODUCTIVE TRAIT AND MEAT QUALITY OFHAMPSHIRE-

SUFFOLK LAMBSWITH A SUPPLEMENTED MICROBIAL ADDITIVE IN THE 

DIET.   

Alejandro Ernesto Ruiz Pereyra, M.C. 

Colegio de Postgraduados, 2014 

 

Study was carried out to evaluate the effect of a microbial additive supplement 

(ADM) with yeasts and lactobacillus, obtained by liquid fermentation, in the 

productive traits and meat quality of Suffolk-Hampshirelambs. The growth test 

used 23 male lambs of 25.3± 3.2 kg of initial live weight. The test lasted 80 d; the 

first 20d was an adaptation phaseand the remaining 60 d a fatting phase. Lambs 

were penned individually, and were provided with food and water ad libitum 

and,periodical data on average daily gain (ADG), total feed consumption (TFC) and 

feed conversion (FC)were evaluated.  At the end of the growth test, a sample of 16 

lambswere sacrificed meat quality was evaluated: carcass weight (CW), backfat 

thickness (BT), loin eye rib area (LEA), retention water capacity (RAC) and pH. All 

animals received a basic diet (BD) with 11.97 % de crude protein (CP) and2.6 Mcal 

ME kg-1DM.Fourtrials were compared: T1.Basic diet (Bd) with 11.97% of PC and 

2.58Mcal, ED kg-1 MS; T2.Bdplus 5 mL kg-1 PV of the ADM, T3.Bdplus 10 mL kg-1 

PV of the ADM, T4.Bdplus 15 mL kg-1 PV of the ADM. Statistical analysis was 

performed using a totally randomized design and tukey test. The ADGranged from 

284 to 334 g, and a significant effect (P<0.05) between the highest dose of the 

ADM (T4) and the control was detected. There were not differences (P >0.05) in 

TFC (93.45 to 101.96 kg).Differences in FC were found (P<0.05) among ADM and 

the control (5.0 vs 5.9), when the ADM doses were higher than 10%. The meat 

quality was similar among trials (P>0.05) where the average values were: CW: 

46%, BT: 3.3 mm, LEA: 10.7 cm2, PH: 5.9 and RAC: 32.6. It is conclude that the 

lambs fed with a high dose of microbial additive diet increased the GDP and FC, 

but the other growth and meat quality variablesremained without changes.   

 

Key words: microbial additive, productive traits, meat quality, lambs  
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I. INTRODUCCIÓN 

 

En la última década, la ovinocultura nacional ha incorporado nuevas estrategias en 

los sistemas de producción, modificando los tradicionales de tipo extensivos en 

intensivos, mediante la incorporación de nuevas tecnologías de alimentación, 

mejora genética, manejo de reproductores, engorda de corderos en confinamiento, 

desde el destete a finalización, e instalaciones; sin embargo, este proceso ha 

requerido de mucho esfuerzo, probablemente debido a una inadecuada 

transferencia y adopción de tecnología (Bores et al., 2003).  

 

La alimentación ha sido básica para que los animales expresen su potencial 

genético, por ello, se han buscado alternativas para obtener animales más 

eficientes en la producción de carne (Beermann, 2009; Etherton, 2009), 

incorporando el uso de aditivos alimenticios, los cuales incrementan la tasa de 

crecimiento y la calidad de la canal (Sillence, 2004; Johnson y Chung, 2007), 

principalmente en corderos. Algunos de estos aditivos mejoran la digestión, el 

metabolismo y la salud del animal (García et al., 2003), además de las 

características de la carne. La utilización de aditivos generalmente incrementa el 

costo de producción de corderos que llegan a finalización, ocasionando que se 

busquen nuevas alternativas para hacer una producción más económica, basados 

en ingredientes de menor costo, pero que aportan los nutrientes necesarios a la 

dieta, propiciando que el animal incremente su ganancia de peso, calidad y 

conformación de la canal y obligan al productor a buscar una mayor eficiencia en 

la comercialización del producto final (Bavera Ruiz, 2002). 
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En México se ha producido un cambio importante en la producción ovina, al 

sustituir el sistema tradicional que requería tiempos prolongados para que el 

animal alcanzara el peso de mercado,  denominado de desecho y que ocasionaba 

que se sacrificaran animales de edad avanzada y de muy baja calidad (Partida et 

al., 2009), por otro, de tipo mixto o completamente estabulado (Olazarán et al., 

2001), que incorpora mejoras tecnológicas en el sistema de alimentación para 

incrementar la velocidad de crecimiento y la calidad de la carne del cordero, 

reduciendo el tiempo de finalización (Beerman et al., 1995, Kawas 2005). Sin 

embargo, la demanda de carne ovina en los mercados del Distrito Federal, Estado 

de México, Hidalgo, Tlaxcala, Puebla, Querétaro y Morelos no se satisface con la 

producción nacional (Gómez, 2008); recurriendo a la importación de carne en 

canal, principalmente, de Estados Unidos, Nueva Zelanda, Australia y más 

recientemente de Chile y Uruguay (Macías et al., 2010), con la consecuente 

dependencia y fuga de divisas. 

 

La mejora genética del pie de cría ha sido fundamental, para el desarrollo de la 

ovinocultura del país, esta generalmente se ha basado en una selección 

cuidadosa mediante pruebas de crecimiento o comportamiento de corderos recién 

destetados, en los cuales se registra la ganancia diaria de peso, el consumo de 

alimento y la conversión alimenticia, además de algunas características de la 

canal y terminando con una evaluación de juzgamiento físico de acuerdo a las 

características ideales del tipo de la raza de corderos en prueba, libido y calidad 

del semen en animales jóvenes, antes de usarlos como progenitores de la 

siguiente generación. Estas evaluaciones empiezan a producir animales 
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sobresalientes para los rebaños de las regiones aledañas del país, incrementando 

su eficiencia productiva (Herrera et al., 2003).  

 

En este contexto, el Instituto de Ciencia Animal (ICA) de Cuba, ha generado 

tecnologías con la finalidad de hacer más eficientes los sistemas de producción 

ovino, además de obtener productos inocuos y de bajo costo. En la última década, 

se ha involucrado en la investigación de un aditivo microbiano (ADM), obtenido por 

fermentación en estado líquido, rico en lactobacilos, levaduras, ácidos orgánicos 

de cadenas carbonadas cortas y de pH bajo (Elías y Herrera, 2008). Este producto 

se ha utilizado en cerdos y terneros, para prevenir o disminuir cuadros diarreicos y 

como estimulante del crecimiento, en el caso de no rumiantes, y de la 

fermentación ruminal en ganado vacuno (Gutiérrez, 2005; González, 2009). Por lo 

anterior, se planteó como objetivo de este estudio, la evaluación del efecto de un 

aditivo microbiano (ADM) en el crecimiento de corderos Suffolk x Hampshire, del 

destete a finalización y de sus características de la canal.                          
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PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA 

Cuando se utilizan complementos alimenticios en animales de buena calidad 

genética, se puede mejorar el comportamiento productivo (Díaz-Arcos et al., 

2008), pero muchas veces se incrementan los costos de producción, es por ello, 

que se buscan nuevas alternativas para una producción económica, basada en 

ingredientes de buena calidad en su aporte de nutrientes al animal (Bavera Ruiz, 

2002), buscando incrementar la ganancia diaria de peso, calidad y conformación 

de la canal y, colateralmente una mayor eficiencia en la comercialización del 

producto final. 

 

 

HIPÓTESIS 

 

El uso de un aditivo microbiano en la dieta de corderos Suffolk x Hampshire en 

engorda intensiva, mejorará  la ganancia diaria de peso, la conversión alimenticia, 

el rendimiento en canal y las características de la carne. 

 

 

OBJETIVO GENERAL 

Evaluar el efecto del uso en la dieta de un aditivo microbiano, a base de levaduras 

y lactobacilos, en el comportamiento productivo y en las características de la canal 

de corderos Suffolk x Hampshire en engorda en corral 
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Objetivos específicos 

 

Evaluar la ganancia diaria de peso, el consumo de materia seca del alimento y la 

conversión alimenticia de ovinos Suffolk x Hampshire usando un aditivo 

microbiano en la dieta. 

 

Evaluar el grado de rendimiento, espesor de la grasa, área del ojo de la costilla, 

capacidad de retención de agua, color, pH y textura de la canal de corderos 

Suffolk-Hampshire cuando se usa un aditivo microbiano en la dieta.  
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II. REVISIÓN DE LITERATURA 

 

2.1 Situación de la industria ovina en México 

En la actualidad, la ovinocultura en México ha adquirido gran importancia 

económica, principalmente en la zona centro del país, donde la demanda de 

ovinos es mayor, obteniendo un mejor precio por el animal en pie o en canal. Sin 

embargo, la producción de carne en canal de 5,714 toneladas (SIAP, 2013), la 

cual, no satisface la demanda del mercado nacional (Lara, 2009). Buscando una 

eficiente producción de carne y contrarrestar la importación de otros países 

(Medrano, 2000), el gobierno federal ha impulsado nuevas estrategias para 

obtener una mayor producción carne (Arteaga, 2003), tanto en rebaños mayores 

como en pequeños.  

 

La zona centro del país concentra la mayor población del hato ovino, siendo el 

Estado de México (8,533 ton), Hidalgo (7,239 ton), Veracruz (4,901 ton) y Puebla 

(4,028 ton), los productores más importantes y donde se encuentra un mayor 

consumo de carne ovina (SIAP, 2012). Estos rebaños se caracterizan por poseer 

razas especializadas para carne, como la Suffolk, Hampshire y sus cruzas con 

otras razas, los cuales son consumidos en forma de barbacoa, y cuya oferta en 

cortes de carne es reducida. La comercialización de ovinos en el país es 

rudimentaria y generalmente se ofrece “al bulto” directamente con los productores 

(Cuellar, 2006) que la transforman en platillos regionales y la ofrecen procesada al 

consumidor, ya que existen pocos centros de abasto. La actividad ovina requiere 
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de un manejo cuidadoso y constante, para evitar que se presenten bajos índices 

productivos, como los sistemas de engorda intensiva, basados en elevadas 

cantidades de granos (70-90 %) y reducidas cantidades de forrajes (Cuellar, 

2006).  

 

2.2 Consumo nacional de carne ovina 

La estrategia seguida en el país para incrementar la producción de carne ovina, 

se ha basado en la repoblación del rebaño nacional y de propiciar una mayor 

eficiencia productiva mediante la intensificación del sistema de producción, lo 

cual no ha tenido los resultados esperados, debido, entre otros, al incremento en 

el precio de los granos, que ha ocasionado  un decremento estimado en  30% del 

inventario nacional, lo cual contribuye a incrementar el déficit de carne para 

satisfacer la demanda nacional, recurriéndose a importaciones de carne en 

canal, además de animales en pie, principalmente de Estados Unidos, Nueva 

Zelanda, Australia y recientemente de Chile y Uruguay (Macías et al., 2010).  

Según el tipo de organización, los sistemas de producción ovino se puede 

agrupar en los siguientes rubros: a) Empresarial. Basado en producción intensiva 

que permita una mayor rentabilidad de los rebaños, b) Social, con una amplia 

base de rebaños pequeños, que permiten una fuerte integración familiar y  la cual 

constituye su fuente de ingresos, c) Alternante. Considerada como una actividad 

pecuaria secundaria, la cual con el tiempo se convierte en la actividad principal y, 

d) Pasatiempo. Cuya lógica de producción se basa en la satisfacción personal de 

quien desempeña la actividad, pudiendo no ser rentable (SAGARPA, 2012). 
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2.3 Sistemas de producción ovina 

El sistema de producción común en el país se caracteriza por unidades de 

producción con animales en pastoreo, escasa tecnología y baja productividad 

(Cantú, 2007), presentando diferencias entre regiones dadas por el tamaño de los  

rebaños, clase y magnitud de las áreas de pastoreo y tipo genético de los 

reproductores.  

Región centro. Caracterizada por el pastoreo de rebaños en áreas de 

conservación de las ciudades, zonas marginales, pequeños agostaderos y 

terrenos agrícolas con residuos de cosechas. Los genotipos de animales, se 

asocian principalmente con cruzas de Suffolk-Hampshire con algunas razas de 

pelo, Ramboullet o Dorset.  

Región sur. Se identifica principalmente con las áreas tropicales del país, con 

rebaños utilizando grandes aéreas de pastoreo, con potreros con  zacates nativos 

y mejorados, explotando principalmente las razas de pelo: Pelibuey y Black Belly y 

en los últimos años Dorper y Katahdin.  

Región norte. En ella predominan los sistema de manejo tecnificados, con razas 

especializadas (Arteaga, 2006) como la Saanen, Toggenburg, Alpino y Nubia. Sin 

embargo, un sistema de explotación único no existe, generalmente los productores 

adoptan características favorables de cada sistema de producción y las adaptan a 

las condiciones de su región, generando uno propio (Higuera, 2000).  
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2.3.1 Sistemas extensivos 

Este sistema consiste en mantener en un solo rebaño tanto el  pie de cría, 

reemplazos y los corderos para engorda, dependiendo del pastoreo como fuente 

de alimento, sin recibir alimentación complementarias. El pie de cría consiste en 

razas no especializadas en la producción de carne o lana (Bores y Vega, 2003). 

Las prácticas de manejo del rebaño  son mínimas, tiene un bajo uso de tecnología 

y un limitado control sanitario. Este sistema de producción se utiliza generalmente 

en zonas altamente marginadas o aisladas, cuyas instalaciones se construyen con 

material de la región, en forma rustica. Las prácticas de higiene y sanidad son 

escasas, las ganancias de peso de corderos son bajas y requieren mayor tiempo 

para alcanzar el peso de mercado que en otros sistemas (Macedo y Castellanos, 

2004). 

 

2.3.2 Sistemas semi-intensivos 

En este sistema los animales pastorean en potreros durante el día y por la tarde 

son confinados en corrales donde reciben complementos alimenticios 

balanceados; la unidad de producción posee instalaciones que permiten un buen 

manejo del rebaño, propiciando con ello, buenas ganancias diarias de peso de los 

animales, en un tiempo de crianza y finalización menor (Cano et al., 2001). 
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2.3.3 Sistemas Intensivos 

Este sistema consiste en utilizar granos para balancear la dieta de los animales, 

con el objeto de lograr una mayor eficiencia y calidad de la producción de carne; 

utiliza  principalmente animales de razas lanares y sus cruzas con razas de pelo 

(Macedo y Castellanos, 2004). Los animales permanecen confinados todo el 

tiempo,  utilizan toda la tecnología e insumos alimenticios posibles, la alimentación 

se brinda en los comederos y satisface los requerimientos del animal, tanto en 

calidad como en cantidad, logrando que los animales lleguen al mercado a menor 

edad. Las instalaciones son funcionales y prácticas, con pisos de cemento que 

evitan excesos de humedad (Villalobos 2001).  

 

2.4 Pruebas de comportamiento 

En la selección de pie de cría para reemplazo en el rebaño, el criador requiere de 

información periódica de medidas de producción, de manera de estimar la 

variabilidad de los grupos genéticos que constituyen la población, así como 

aquella que ocurre entre individuos dentro de un mismo grupo, la cual deberá ser  

obtenida en las mismas condiciones ambientales: misma alimentación, raza, sexo, 

edad, tipo de parto y crianza, entre otras. Para cumplir las condiciones de 

evaluación, varios países han establecido estaciones centrales de prueba, en las 

cuales se cumplen los requisitos anteriores y  además se incluyen los posibles 

efectos de tratamientos previos a la prueba y la posibilidad de existencia de  

interacción genotipo x ambiente (Herrera, et al., 2003).  
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Las pruebas de comportamiento permiten evaluar el crecimiento de corderos, una 

vez terminada la fase de destete y tienen como objetivo la identificación de futuros 

reproductores (Lehman, 1996). En estas pruebas se evalúa, en forma individual, la 

ganancia de peso, conversión alimenticia y características de la canal, permitiendo 

la comparación de animales en condiciones de alimentación y manejo similares 

(Bourdon, 1997). Dado que la heredabilidad de la ganancia y peso postdestete 

varia de moderada a alta, la selección de corderos al finalizar la prueba es un 

buen indicador de la información genética que poseen (Simm, 1992). Esta prueba 

se realiza tanto en condiciones de confinamiento como en pastoreo. 

 

 Al inicio de la prueba, los animales se desparasitan, vitaminan y se les abre un 

registro productivo. Durante los primeros 15 días reciben una dieta de adaptación, 

posteriormente se les proporciona una dieta estándar y se inicia la toma de 

registros, en forma periódica, durante 60 días de manera que al finalizar la prueba 

se tenga una estimación del rendimiento individual de cada animal y se pueden 

comparar animales entre sí, cuyo desempeño dependerá de la información 

genética que posean y del impacto acumulativo de los factores ambientales a los 

que fue expuesto, además de su interacción. La evaluación de animales en 

condiciones ambientales similares, permite asignar a cada animal un valor 

genético  estimado, ya que su desempeño productivo es resultado de su calidad 

genética y del ambiente al cual fue expuesto (Goodwin, 1977). 

En la prueba de comportamiento, la ganancia de peso diaria y total son 

características muy importantes, debido a su alta correlación genética con 
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eficiencia de transformación del alimento en carne. En esta prueba el individuo 

muestra su verdadero potencial genético, relativamente libre de la influencia 

materna y permite identificar animales sobresalientes, principalmente machos 

(Solís, 2002; Herrera et al., 2003). Una de las ventajas de la prueba de 

comportamiento, es la evaluación de animales jóvenes, reduciendo el intervalo 

entre generaciones e incrementando el progreso genético por generación 

(Bourdon, 1997). 

 

2.5 Aditivos en la dieta 

Se definen como aditivos a las sustancias que, se usan en pequeñas cantidades e 

incorporadas en los alimentos, puedan influir en las características productivas de 

los animales. En la actualidad la tendencia es hacia sistemas de engorda intensiva 

de ovinos, de manera de producir la mayor cantidad de carne, en menor tiempo y 

con mejores estándares de calidad, de manera de satisfacer un mercado que 

demanda productos de mejor calidad (Bohorov, 1995).  En engordas intensivas, se 

utilizan dietas con una alta cantidad de concentrados y en algunas situaciones, 

con la inclusión de aditivos a la dieta, se busca estabilizar el pH, beneficiar a los 

microorganismos del rumen, incrementar el consumo, la ganancia diaria de peso, 

mejorar la eficiencia alimenticia, aumentar la digestibilidad de la materia seca, y 

con ello, mejorar la calidad e inocuidad de la carne (Elías y Herrera, 2008). 
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2.6 Fermentación 

La fermentación es una biotecnología que existe de manera natural desde hace 

varias décadas, la cual fue empleada de manera artesanal en Asia, África y 

América Central. Esta se ha utilizado para la elaboración y conservación de 

alimentos a partir de cereales y yuca, entre otros (Ruiz et al. 2007). Esta es la 

transformación de una sustancia orgánica (generalmente un carbohidrato) en otra 

utilizable, mediante un proceso metabólico por la acción de las enzimas. Estas 

pueden ser producidas por hongos, bacterias y levaduras, las cuales provocan 

reacciones de oxidación-reducción, de manera que el organismo productor derive 

energía suficiente para su metabolismo. Las fermentaciones pueden ser 

anaeróbicas, si se producen fuera del contacto con el aire, o aeróbica, si tienen  

lugar en presencia de oxígeno (Ruiz et al. 2007). 

 

2.7 Fermentación en estado líquido y estado sólido 

La fermentación se puede dividir en fermentación líquida o sumergida (FLS) y 

fermentación en estado sólido (FES), teniendo como única diferencia la cantidad 

de líquido libre en el sustrato. En la FLS la cantidad de sustancia sólida, poca 

veces supera los  50 g.L-1 y en la FES el contenido de sólido varía entre 20 y 70% 

del peso total (Mitchell et al., 2002). En los últimos años, las FLS y FES han 

mostrado ser muy prometedoras en el desarrollo de algunos bioprocesos y 

productos, los cuales se han empleado exitosamente para la producción de 

enzimas, probióticos, proteína unicelular, aditivos antibióticos y metabolitos 
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secundarios, además de permitir mejorar la composición química de algunos 

productos y subproductos agrícolas y obtener nuevas opciones para la 

alimentación animal (Sancho, 2004).   

La fermentación puede mejorar el contenido nutricional de los alimentos,  a partir 

de la biosíntesis de vitaminas, aminoácidos esenciales y proteínas. Las proteínas 

y las fibras son más digestibles, proporcionan más  micronutrientes y se degradan 

los factores anti-nutritivos; también enriquece la dieta a través de la producción de 

una variedad de sabores, texturas y aromas. 

 

2.8 Factores que intervienen en el proceso de la fermentación 

Existen distintos factores que pueden afectar el proceso de fermentación como lo 

son los físicos, químicos y ambientales, los cuales afectan la temperatura, pH, 

concentración de nutrientes y la aireación. Uno de los criterios de mayor 

importancia para el éxito en los procesos de fermentación, es la selección de la 

cepa y el sustrato conveniente (Pandey et al. 2001; Krishna, 2005). 

 

2.8.1 Temperatura 

Una de las variables de importancia que afectan la fermentación es la 

temperatura, ya que esta se ve influenciadas por diferentes factores tanto 

fisiológicos como físicos, por ejemplo, la pérdida de agua debido a la evaporación 

al trabajar con temperaturas elevadas. El incremento de la temperatura en FES es 
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consecuencia de la actividad metabólica y, su insuficiente remoción afecta 

directamente la germinación de esporas, crecimiento y formación de productos. 

Esta se encuentra en relación con el tipo de microorganismo, la porosidad, 

diámetro de las partículas, y la profundidad del sustrato (Pérez et al, 2003). 

Muchos de los microorganismos usados en la FES son mesófilos y su temperatura 

óptima de crecimiento está entre 20 y 40 ºC y como máximo un valor inferior a 

50ºC (Mitchell et al, 2002). 

 

2.8.2 pH 

Este es un factor importante en la fermentación, debido a su importancia en el 

control de la contaminación de bacterias patógenas, así como, por su efecto en el 

crecimiento de las levaduras, velocidad de fermentación y formación de alcohol. 

Cada microorganismo posee un rango de pH óptimo para crecer. El crecimiento 

microbiano puede causar marcado cambio en el pH del sustrato, debido a la 

producción de ácidos, consecuencia de la oxidación incompleta del sustrato o 

cuando el ión amonio (NH4) es atrapado como amoníaco (NH3), por lo cual libera 

un protón al medio, causando una rápida disminución del pH. Por otro lado, la 

liberación de amonio por la desaminación de la urea u otras aminas puede 

incrementar el pH. La magnitud del cambio de pH, dependerá de la actividad 

metabólica de los microorganismos y de la capacidad amortiguadora del sustrato 

(Mitchell et al, 2002). 
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Cada microorganismo tiene un rango de pH en el cual puede establecerse 

adecuadamente, pero si se cuenta con un pH desfavorable, este influye en el 

transporte de nutrientes al interior de la célula y funcionamiento de las enzimas 

(Pandey et al., 2001). La disminución del pH del medio que producen ciertos 

microorganismos, les confiere una ventaja selectiva frente a otros 

microorganismos competidores. El ácido acético y ácido láctico, a pH bajo, se 

encuentran principalmente en forma no disociada y pueden introducirse a la célula 

microbiana por difusión pasiva (Geros et al. 2000). En el citoplasma estos ácidos 

se disocian debido al pH más neutro y se liberan los protones, bajando el pH del 

citoplasma, lo cual interfiere con algunos senderos metabólicos (Roe et al., 2002; 

Hazan et al., 2004),  

 

2.8.3 Concentración de nutrientes 

La presencia de sustancias nutritivas adecuadas es una condición necesaria para 

el crecimiento y desarrollo de microorganismos como bacterias y levadura, siendo 

su concentración un factor primordial en la actividad vital de los microorganismos. 

Las principales sustancias nutritivas y las más influyentes son el nitrógeno, fósforo, 

azufre, vitaminas y trazas de algunos elementos (Elías y Herrera 2008). 

 

2.8.4 Aireación 

El aire es un factor decisivo en toda fermentación, ya que su presencia hace más 

vigoroso el crecimiento de la levadura y de bacterias facultativas además existen 
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tres puntos de vista de gran importancia que favorecen el rendimiento debido a 

una buena aireación. El libre y constante abastecimiento de oxígeno de cada 

célula en el sustrato. La eliminación rápida del CO2, porque en concentraciones 

relativamente pequeñas inhibe el crecimiento. El mantener en suspensión las 

células de levadura, a fin de que en la tumultosidad de la mezcla se remueve 

constantemente el contacto entre la membrana celular y el sustrato nutritivo (Elías 

y Herrera 2008). 

 

2.9. Probiótico 

 

Probiótico es una palabra utilizada para describir sustancias secretadas por un 

microorganismo el cual estimula el crecimiento de otros Lilly y Stillwell (1965), por 

otro lado Parker (1974) utilizo el término Probiótico para describir organismos y 

sustancias, las cuales contribuyen al equilibrio microbiano intestinal; sin embargo, 

Fuller (1989) definió Probiótico como un suplemento alimenticio que contiene 

microorganismos vivos, el cual afecta benéficamente al hospedero animal al 

mejorar su balance microbiano intestinal. Sanders (2003), recopiló una serie de 

trabajos donde la definición más reciente fue publicada en Octubre del 2001 en un 

encuentro de Expertos Consultores de la FAO y al Organización Mundial de la 

Salud (WHO) los cuales definieron a los Probióticos como “microorganismos vivos 

que cuando son administrados en cantidades adecuadas, confieren un beneficio 

saludable sobre el hospedero”. 
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2.9.1. Microorganismos utilizados como Probiótico 

La mayoría de las especies bacterianas usadas como Probiótico como los 

lactobacilos están presentes de manera normal en la microflora digestiva de los 

animales mientras que los las levaduras no son componentes normales de la 

microflora intestinal (Guillot, 1998). 

 

2.9.1.1. Lactobacilos 

 

Según Ljungh (2009), también se conocen como bacterias del ácido láctico, 

siendoun género de bacterias Gram positivas anaerobias facultativas, 

denominadas así debido a que la mayoría de sus miembros convierte la lactosa y 

otros monosacáridos en ácido láctico, el cual hace que el ambiente donde se 

desarrollan sea ácido y por consiguiente se inhibe el crecimiento de bacterias 

dañinas, además menciona que normalmente son benignas e incluso necesarias y 

están presentes en el tracto gastrointestinal y en la vagina en el cuerpo humano y 

en animales. 

 

2.9.1.2. Levaduras 

Auclair (2001), señala que las levaduras son microorganismos eucariotas y sus 

propiedades son completamente diferentes a las de las bacterias además 

indicaque las levaduras del genero Saccharomyces cerevisiae son las más 

importantes para las industrias como cervecería, destilería, industrias de 
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combustible líquido debido a su habilidad de convertir azúcar como glucosa y 

maltosa en etanol y dióxido de carbono. 

 

2.9.2. Probiótico como aditivos en la alimentación animal. 

Según Chesson (1993), los resultados obtenidos con el uso de probióticos en la 

alimentación animal, han sido variables y puede deberse a la diferencia en las 

cepas usadas, cantidad de la dosis, composición de la dieta, estrategias de 

alimentación, tamaño de partícula al moler y a la interacción con otros aditivos 

alimenticios en la ración diaria, así mismo Fox (1994), menciona otros factores que 

influyen como la edad, raza, tipo de explotación, uso de antibióticos, estrés y el 

ambiente de la crianza. 

Según Pollmann (1992), los rangos en la ganancia diaria de peso y conversión 

alimenticia han sido de -8.5 a + 10.5% y -1.4 a 21.4% en la conversión alimenticia. 

 

2.10 El aditivo microbiano Vitafert 

El Instituto de Ciencia Animal (ICA) de la República de Cuba, ha realizado varias 

investigaciones sobre un producto con características probióticas denominado 

Vitafert, elaborado a partir de la fermentación aeróbica en estado líquido de una 

mezcla de melaza, pulido de arroz, pasta de soya, minerales, sulfato de magnesio, 

urea, yogurt natural y agua (Elías, et al 2005), el cual podría ser una alternativa 

practica y viable, para mejorar la capacidad productiva y fisiológica en aves, 

cerdos, ovinos y bovinos. Este producto biológico, obtenido por fermentación 
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líquida de color obscuro y olor agradable, compuesto de bacterias lácticas y 

levaduras, cuyos metabolitos funcionan como probióticos, capaces de producir 

cantidades apreciables de ácidos orgánicos de cadena corta, como láctico, 

acético, propiónico, succínico y pirúvico, vitaminas y enzimas, elaborado a partir 

de yogurt, melaza, agua y otros ingredientes. Se ha considerado como una 

alternativa en el mejoramiento de la digestibilidad de los alimentos, además de ser 

un activador de la fermentación, estimulando la producción de ácidos orgánicos, 

disminuyendo el pH, incrementando la proteína y la digestibilidad de la materia 

seca, además de disminuir las fracciones de la pared celular de la materia prima 

utilizada en la alimentación,  mejorando las condiciones ambientales del tracto 

gastrointestinal de los animales (Elías y Herrera, 2008). 

 

2.11 Calidad de la canal 

La calidad de la canal se puede definir como un conjunto de características cuya 

importancia relativa le confiere al producto un mayor nivel de aceptación y un 

mayor precio frente a los consumidores o a la demanda del mercado. Actualmente 

la comercialización de la carne en el mercado es basada en las características de 

estas, la cual hace de gran importancia buscar  un sistema que permita determinar 

la calidad de las mismas, especialmente cuando los mercados son cada vez más 

abiertos (Oliván et al., 2000). La calidad de la canal está  determinada 

principalmente por factores importantes como lo son el color, suavidad y sabor, 

estando fijados por el consumidor, es por ello que los intentos para lograr definir la 
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calidad de la carne no solo implican los atractivos visuales si no también su 

palatabilidad (Consigli, 2001). 

 

Existen factores extrínsecos e intrínsecos que dan como resultado carne de 

calidad, los cuales cuando se interrelacionan pueden afectar las características 

químicas y fisicoquímicas de esta. El valor económico de la canal depende de su 

calidad cuantitativa principalmente, este concepto conlleva la composición regional 

o por pieza de diferentes categorías y la composición tisular de cada tipo de tejido 

(Ruiz de Huidobro et al., 2005). Algunas características como el peso de la canal, 

conformación y engrasamiento se utilizan para poder clasificar la canal y con ello, 

fijar su precio (Arbiza, 2008). 

 

2.12 Composición química de la carne 

En relación a la composición química, la carne está compuesta de agua, proteínas 

y aminoácidos, minerales, grasas y ácidos grasos, vitaminas y otros componentes 

bioactivos, así como pequeñas cantidades de hidratos de carbono (FAO, 2012). La 

composición química de la carne varía según distintos factores, como es el caso 

de la especie, alimentación, sexo, edad, raza y región anatómica (Gutiérrez, 2003) 

y esta tiene importancia porque afecta su calidad tecnológica, higiénica, sanitaria y 

sensorial (Oliván et al., 2000). La carne es un componente primordial en la dieta 

humana, por la alta cantidad de nutrientes, proteínas, grasas, agua, minerales, 

vitaminas etc. En términos generales, se puede decir que la carne contiene un 

75% de agua, 21 a 22% de proteínas, de 1 a 2% de grasas, 1% de sustancias 
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minerales y menos del 1% de hidratos de carbono (Pérez et al., 2007). No 

obstante hay que tener en cuenta la existencia de factores que influyen en la 

composición nutritiva de la carne, como son la especie, la raza, el estado 

fisiológico, el sexo, la edad, el sistema de alimentación, etc.  

Cuadro 1. Composición de la carne de diferentes especies (100 g) 

Especie Calorías 

(Kcal) 

Humedad 

(g) 

Proteínas 

(g) 

Grasa 

(g) 

GS* 

(g) 

GMI** 

(g) 

GPI*** 

(g) 

Colesterol 

(mg) 

Vacuno 174 65 23.6 5.7 2.1 2.4 0.2 69 

Cordero 258 58 25.5 16.5 6.9 7.0 1.2 93 

Cerdo 293 53 25.1 20.7 7.5 9.5 2.3 93 

Pollo 176 67 27.3 6.7 1.8 2.4 1.5 83 

*GS: Grasa Saturada; **GMI: Grasa Monoinsaturada; ***GPI: Grasa Poliinsaturada. 
Vitaminas del grupo B y Minerales Hierro, Zinc, Fósforo, Potasio. 
Fuente: Porciones de intercambio y composición química de los alimentos de la pirámide 
alimenticia, INTA. 1997. 
 
 
 

2.13 Factores que influyen en la calidad de la canal 

Los factores que determinan la calidad de la canal se relacionan sus condiciones 

de producción: 1) Fisiológicos: Especie, edad, sexo, manejo, transporte, 

alimentación, y sacrificio de los animales, 2) Físicos: Refrigeración, despiece, 

masajeado, picado, procesamiento y transporte, 3) Bioquímicos: postmortem. 

Degradación de ATP, rigidez muscular, aflojamiento de la rigidez muscular, 

maduración y degradación proteica. Existen otros factores que pueden afectar la 

calidad de la canal y con ello afectar el precio del producto final. Unos son 

dependientes estrechamente del animal, otros del manejo dentro de la explotación 
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a los que se han sometido y también a los procesos que se realizan en el animal 

desde la salida de la explotación hasta su conversión en carne. Aunque la calidad 

final de un producto cárnico depende  directamente del proceso de producción, 

estos deben ser considerados separadamente como calidad de producción 

(Sañudo et al., 1998). 

Alimentación: Esta influye en la calidad de la carne, una buena carne se obtiene 

de un buen alimento (Alarcón, 2005). La nutrición es muy importante debido a su 

influencia en muchos de los parámetros productivos y características de la canal 

(Esqueda, 2005)    

Raza. Sus principales características se encuentran ligadas a factores climáticos y 

generalmente a disposición de alimentos.Existen diferencias en calidad dentro de 

una misma raza y sobre todo entre razas, relacionadas con su madurez fisiológica 

que influye en las características de la canal (Snowder et al., 1994).  

Sexo. El desarrollo de los animales está muy influenciado por el sexo, los machos 

no castrados presentan músculos de color más oscuro que las  hembras por la 

mayor cantidad de mioglobina, en cuanto a la textura de los músculos de los 

machos es más basta, pero en las hembras es más dura que la de los machos o 

animales castrados (Alarcón, 2005), por lo que  el sexo llega también a influir en 

las características de la canal. Existe una diferencia en el tamaño corporal, 

diferencias en la conformación y en el grado de engrasamiento, entre sexos 

debido a una mayor tasa de crecimiento. El mayor grado de desarrollo muscular 

del macho es importante desde el punto de vista de producción de carne, es 
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debido a la acción anabólica de las hormonas masculinas. Sin embargo los 

machos presentan mayor proporción de cuello y espalda mientras que las 

hembras no (Partida et al., 2009). 

Edad y peso. La edad es una de las características muy ligadas al peso, como 

también al estado de engrasamiento. Con la edad el grado de rendimiento, peso 

de la canal y engrasamiento son mayores (Jaramillo et al., 2008). La cantidad total 

de hueso y músculo de la canal aumenta con el peso de la misma, aunque no 

ocurre lo mismo con la proporción de estos tejidos con respecto a la canal, que 

para ambos va disminuyendo a medida que aumenta el peso (Partida y Martínez, 

2010).  

 

2.14 Rigor mortis 

La rigidez cadavérica o rigor mortis constituye la fase inicial en la transformación 

de músculo a carne. Transcurre después del sacrificio del animal, la carne es el 

resultado de dos cambios bioquímicos, el establecimiento del rigor mortis y la 

maduración (Zapata et al., 2000). Esta consiste en la unión irreversible de miosina 

y actina para formar el complejo actomiosina. Esta unión puede ir acompañada o 

no de contracción muscular, pero se manifiesta por una rigidez cadavérica 

característica (Acevedo, 2004). 

La acidificación muscular es el principal proceso que se lleva a cabo durante el 

establecimiento del rigor mortis, ya que en un musculo en reposo, el adenosíntri-

fosfato (ATP) sirve para mantener el musculo relajado (Cañeque, 2000). Después 
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de la muerte del animal, hay una interrupción del flujo sanguíneo y por tanto cesa 

el aporte sanguíneo de oxígeno y nutrientes al musculo. A su vez el musculo trata 

de mantener la temperatura y la contracción muscular agotando el 

adenosíntrifosfato (ATP), el descenso de los niveles de ATP comienza a impedir la 

relajación muscular debido al aumento de Ca2+ del retículo sarcoplásmico, la 

temperatura baja limita además la eficacia de la bomba de Ca2+, y como 

consecuencia de las uniones actina-miosina se establece el estado de rigor mortis 

(Forrest et al., 2001). El ATP formado se obtiene a través de la degradación de 

glucógeno en ácido láctico. Este último ya no puede ser retirado por el sistema 

sanguíneo, por lo tanto va a provocar el descenso del pH muscular (Warris, 2003). 

 

2.15 Canal caliente y canal fría 

Se define canal caliente cuando el animal ha sido sacrificado y despojado de piel, 

patas, cabeza y vísceras, y canal fría es cuando han transcurrido 24 horas 

después del sacrificio y esta ha sido refrigerada (Surak, 1996). La NMX-FF-106-

SCFI-2006 clasifica las canales de ovinos en tres grupos: excelente, buena y 

deficiente. 

Según la norma oficial mexicana NOM 009 ZOO (1994), la carne de las especies 

animales, autorizadas para consumo humano, es definida como una estructura 

compuesta por fibras musculares estriadas, acompañada o no de tejido conjuntivo 

elástico, grasa, fibras nerviosas, vasos linfáticos y sanguíneos. El contenido de 

grasa, color, humedad, sabor, aroma y textura son atributos que se deben tomar 
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en cuenta para evaluar su calidad, sin adulteraciones y sin residuos tóxicos 

(Torres, 1998; Gay, 2000). La valoración de las canales es importante, en todas 

las etapas de la cadena comercial de la carne. El detallista tiene que vender cortes 

de carne con el tamaño, apariencia y composición adecuada, para satisfacer al 

consumidor, mientras que el mayorista o empacador compra el ganado de los 

productores, que reúne las características que satisfagan la necesidad del 

detallista. Por su parte, el ganadero cría y finaliza ganado, que la totalidad de la 

cadena productiva demande. 

 

2.16 Capacidad de retención de agua (CRA) 

Es la propiedad de la carne para conservar agua cuando se somete a factores 

externos como corte o presión, calentamiento, trituración y prensado. Es una 

propiedad funcional importante de calidad, ya que esta influye sobre la carne antes 

y durante la cocción. Valores altos de CRA tienden a mantener la carne jugosa y 

con ello mejora el rendimiento en el procesamiento (López y Casp, 2004). 

Otros factores como el color, textura, firmeza de la carne cruda, así como la 

jugosidad y blandura de la carne cocinada dependen, en parte, de la CRA. 

Cuando los tejidos tienen valores bajos de CRA, las pérdidas de humedad y peso, 

durante su almacenamiento, es grande y se presenta en la superficie muscular de 

la canal expuesta a la atmosfera. La CRA puede verse afectada por factores 

como: reducción del pH postmortem, pérdida de ATP, establecimiento del rigor 
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mortis y cambios en la estructura miofibrilar asociados parcialmente con la 

actividad proteolítica (Young et al., 2004).  

Existe una mayor pérdida de humedad principalmente en cortes de carne, como 

consecuencia de la gran superficie muscular expuesta al aire. La palatabilidad, 

valor nutritivo y la pérdida de peso constituyen problemas graves para la industria; 

en la cual la CRA determina dos importantes variables económicas: el rendimiento 

y la calidad de los productos obtenidos (Hulot y Ouhayoun, 1999), cuando se 

pierden grandes cantidades de jugos cárnicos se pierde peso; perdiendo también 

palatabilidad, vitaminas, minerales y proteínas solubles.  

Las propiedades físicas más importantes de la carne como lo es el color y la 

textura están estrechamente relacionadas con la CRA, la cual tiene efecto directo 

durante el almacenamiento, cuando los tejidos tienen poca CRA, las pérdidas de 

humedad y, consecuentemente, la pérdida de peso son mayores (Forrest et al., 

2001).  

 

2.17 Color 

La primera impresión que el consumidor recibe de un alimento se establece 

mediante el sentido de la vista y entre las propiedades que observa destacan el 

color, la forma y las características de su superficie (Behrends et al., 2003; Hui et 

al., 2006). El color ocupa un lugar importante en la calidad de un alimento, ya que 

este puede ser rechazado por esta característica sin valorarse otras propiedades, 

como aroma, textura o sabor (Grunert, 2004) o influir en la decisión de compra 
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(Ranken, 2003). El color aceptable para la carne fresca es un rojo brillante o color 

rojo cereza, discriminándose aquellos cortes de carnes que carecen apariencia  

fresca y de aquellos que han empezado a descolorarse, aún si la reducen en 

precio. 

 

La carne tiene un color rojizo por la presencia del pigmento mioglobina, la cual es 

una proteína conjugada con un grupo prostético llamado hemo (Peñuñuri et al., 

2007). Este pigmento se presenta en varias formas: la oximioglobina, de color rojo 

brillante, la metamioglobina de color café y la mioglobina reducida de color rojo 

púrpura; las altas concentraciones de oximioglobina son muy deseables ya que 

imparten el color rojo brillante asociado a la carne de óptima calidad (Ranken, 

2003). 

 

El color de la carne se debe principalmente a tres pigmentos. La deoximioglobina 

(DeoxyMB) es el pigmento purpura que se observa en los cortes de carnes 

frescas. Una vez la DeoxyMb se expone al aire ésta se comienza a oxigenar a 

oximioglobina (OxyMb), la cual le da el color característico a la carne de rojo 

brillante o cereza. Después de algunas horas y días expuestas al aire, la OxyMb 

se convierte en metamioglobina (MetMb), en la cual una molécula de agua 

sustituye la molécula de oxígeno y produce un color marrón. Ambas moléculas, la 

DeoxyMB y OxyMb. Son hemoproteínas, en donde el hierro existe en forma 

ferrosa (Fe+2), mientras la MetMb la posee en la forma férrica (Fe+3). La 
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conversión de la forma ferrosa a la férrica es el resultado del proceso de oxidación 

(Aberle et al., 2001; Mancini et al., 2005; Hui et al., 2006). 

 

2.18 Textura 

La textura de la carne se define como la dificultad o la facilidad con la que una 

carne se puede cortar o masticar (Hui et al., 2006). Es la resistencia resultante de 

dos fuerzas: la relacionada con el tejido conectivo y la relacionada con el tejido 

miofibrilar (Aberle et al., 2001). Esta es una de las características sensoriales que 

contribuyen a la calidad de la carne, siendo la más importante durante su 

consumo, siendo esta la que determina en gran medida su aceptación o rechazo 

por parte del consumidor. (Kannan et al., 2002). Lo anterior da como resultado la 

satisfacción en la percepción de esta característica, la cual incluye el sabor y 

aceptación general, por parte de los consumidores, los cuales van a adquirir el 

producto a pesar de su valor económico siempre y cuando se les garantice un 

producto tierno (Ruizet al., 2005). 

 

La textura de la carne depende de factores biológicos intrínsecos del animal, 

principalmente de la información genética del animal, raza, edad, sexo, 

alimentación y tipo de músculo, así como también de su madurez fisiológica al 

momento del sacrificio. Otros de los factores relacionados con la terneza son los 

relacionados con el manejo de los animales antes de su sacrificio y de las 

condiciones postmortem de la canal y de la carne (Hui et al., 2006). 



30 
 

2.19 pH 

El pH del tejido muscular es uno de los factores importantes que determinan su 

calidad, en el ganado ovino, este desciende durante las primeras horas, 

posteriormente al sacrificio, por un proceso llamado glucolisis hasta que se 

establece el rigor mortis. Existe una relación estrecha entre el pH, la capacidad de 

retención de agua (CRA) y la textura, mostrando un incremento de la CRA y una 

disminución en la dureza, aumentando el pH final. El pH puede verse alterado por 

factores como el manejo antes del sacrificio (Sañudo et al., 2004) y el método de 

sacrificio, estos pueden alterar el pH normal de la carne y llevar a la formación de 

carne pálida, suave y exudativa (PSE) o carne oscura, firme y seca (DFD) (Hui et 

al., 2006). 

 

La disminución del pH en el músculo es debido a la acumulación de ácido láctico, 

también esta depende del tipo de fibra que predomina en el musculo y de una 

actividad muscular antes del sacrificio. Una disminución normal de pH en 

músculos empieza gradualmente de 7.4 que tiene un músculo vivo a 5.6 – 5.7 en 6 

a 8 horas y 5.3 – 5.7en 24 horas postmortem (Aberle et al., 2001; Hui et al., 2006). 

Los músculos con fibras de contracción rápida (blanca) tienen valores finales de 

5.5, mientras que los músculos con fibras de contracción lenta (rojas) tienen 

valores de 6.3, mencionando que los músculos que realizan mayor trabajo son los 

que presentan un pH elevado después del sacrificio (Cañeque y Sañudo, 2005). 

El desarrollo del pH en el musculo, se logra antes de que el calor producido por el 

metabolismo del cuerpo sea disipado por el enfriamiento de la canal, causando la 



31 
 

desnaturalización de las proteínas del musculo (Aberle et al., 2001; Hui et al., 

2006). Las características organolépticas de la carne se ven afectadas por la 

velocidad de caída del pH durante el proceso de transformación de musculo a 

carne, así como también el valor final del pH después del sacrificio.  

 

Cañeque y Sañudo (2005) mencionan que el pH muscular resulta ser una medida 

importante para conocer el nivel de reserva energética en el musculo. El proceso 

de acidificación en las diferentes especies tiene una duración aproximadamente 

de  4-5 horas en porcinos, 12-24 horas en ovinos y 15 a 36 horas en vacunos, en 

los cuales el pH tiende a descender de 7 a 5.5 en las primeras 6 a 12 horas 

postmortem. 

 

2.20 Ultrasonografía 

La ecografía o ultrasonografía es una herramienta de diagnóstico, no invasiva ni 

destructiva, la cual se puede utilizar para conocer la composición corporal de 

ovinos vivos y así predecir características de la canal, antes de ser llevados a 

sacrificio. Es por ello, la utilización de esta herramienta resulta un excelente 

instrumento en la selección de ejemplares reproductores de razas cárnicas. Esta 

tecnología proporciona al productor un criterio de selección basada en la calidad y 

cantidad de carne que produce el animal en sus diferentes etapas de desarrollo, 

garantizando seleccionar los mejores animales con base en su potencial de 

producción de carne para después utilizarlos como sementales. 
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La utilización de esta herramienta principalmente en ovinos de razas laneras como 

medio para predecir características de la canal y posteriormente encontrar 

relaciones de interés con la producción, como por ejemplo la determinación de la 

grasa en animales vivos y la cantidad de la grasa de la canal, como puede ser 

también en relación a los componentes de la canal y algunas características del 

músculo en especial el longisimus dorsi que se localiza entre 12ª y 13ª costilla 

(Simm et al., 2001). Los ovinos de lana son los principales en utilizar el 

ultrasonido, pero también es necesario utilizarlo en razas de pelo, ya que los 

depósitos de grasa en ovinos son diferentes entre razas, además que se tienen 

diferencias en cuanto a las características de la canal (Jones et al., 2006). 

 

Las mediciones que se realizan principalmente con ultrasonido se encuentran en 

la región de las costillas, zona lumbar del animal y el esternón. Debido a la 

estructura ósea que presentan estas regiones, los puntos anatómicos de elección 

son fácilmente identificables a la palpación y las imágenes obtenidas son 

fácilmente interpretables. Estas regiones anatómicas han sido normalmente 

utilizadas para evaluar el estado de carnes de los animales de abasto. Hui et al 

(2006) menciona que la puntuación de la condición corporal utilizando la 

palpación, demuestra la gran utilidad de las regiones anatómicas como predictor 

de los diferentes depósitos adiposos del cuerpo de los animales. Estas medidas 

comprenden el espesor de la grasa subcutánea, área de la grasa, profundidad, 

anchura y área del músculo longissimus dorsi, medida entre la 12ª y 13ª costilla.  
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III. MATERIALES Y MÉTODOS 

 

3.1 Localización del área de estudio 

 

El experimento con animales se realizó en los corrales de engorda de ovinos y en 

el Laboratorio de Nutrición Animal, del Posgrado de Ganadería del Colegio de 

Postgraduados, Campus Montecillo, localizado en el Km. 36.5 de la carretera 

México-Texcoco, en Montecillo, Texcoco, Estado de México, México, a una altitud 

de 2240 m y con un clima templado subhúmedo,  lluvias en verano, época seca en 

invierno,  temperatura promedio anual de 15.2 °C y precipitación media anual de 

635.5 mm (García, 2004). 

3.2 Animales y alimentación 

Se utilizaron 23 corderos machos Suffolk x Hampshire cuyo peso inicial fue de 

25.27±3.22 kg, los cuales recibieron agua y paja de avena a libre acceso antes del 

inicio del experimento; posteriormente fueron desparasitados, vacunados y 

vitaminados (Figura 1).  

 

Figura 1. Recepción de los animales: a) Administración de paja y agua, b) 
Productos utilizados para desparasitación, vacunación y vitaminado, c) 
Aplicación de vacuna. 
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El experimento tuvo una duración de 80 d; 20 d de adaptación a la dieta 

experimental y  60 d en evaluación; en ese tiempo, los corderos fueron alojados en 

corraletas individuales, acondicionadas con techo de lámina, piso de cemento, 

bebederos automáticos y comederos semi-fijos (Figura 2). El ADM se administró a 

los animales con el alimento, proporcionándose dos veces al día. Los corderos se 

pesaron cada 15 días con una báscula (colgante CRS 200 DH, Torrey), el peso se 

registró desde el principio hasta el final de la engorda.  

 

 

Figura 2. Corrales utilizados: a y b) Corrales individuales, c) Elaboración de 
alimento. 

 

Para la desparasitación se aplicaron 4 ml de Closantil 5%, en forma oral 

(Laboratorio Chinoin). La vitamina (ADE, Vigantol fuerte de Bayer) fue aplicada en 

dosis de 1 mL por animal de vitaminas A, D y E. En la vacunación se aplicaron 2.5 

mL por animal-1 de Bobact 8Toxoide. Previo al sacrificio los animales se dietaron 

por 16 horas, ofreciendo únicamente agua a libre acceso.  
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Cuadro 2. Composición química de la dieta experimental 

Ingredientes Proporción 

Maíz molido  41 

Sorgo molido 14 

Pasta de soya 9 

Melaza  5 

Paja avena  30 

Minerales*  1 

Composición química  

Materia seca % 90.24 

PC% 11.75 

FDA% 16.28 

FDN% 27.48 

EM Mcal kg 2.58 

Extracto etereo % 4.87 

Ca % 0.52 

P % 0.32 

*Ca, 24%; Cl, 12%; Mg, 2%; P, 3%; K, 0.50%; Na, 8%; S, 0.50%; Cr, 5 mg kg MS- 

1; Co, 60 mg kg MS-1; I, 100 mg kg MS-1; Fe, 2000 mg kg MS-1; Mn, 4000 mg kg 
MS-1; Se, 30 mg kg MS-1; Zn, 5000 mg kg MS-1; Lasolacida, 2000 mg kg MS-1; 
Vitamina A, 500 000 UI kg-1; Vitamina D, 150 000 UI kg-1; Vitamina E, 1000 UI kg-1. 
 
 

3.3 . Elaboración del aditivo microbiano (ADM) 

Para la elaboración del ADM, primeramente  se prepararon 10 L de inoculo el cual 

consistió en mezclar los ingredientes descritos en el Cuadro 3. Posteriormente se 

preparóun sustrato de 100 L, con los mismos ingredientes excepto el yogurt. Tanto 

el inoculo como el sustrato se agitaron durante 5 minutos cada 2 horas y se dejó 

fermentar en un intervalo de 48 a 72 horas, hasta que alcanzaron un pH optimo 

(3.8 – 4.0). 
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Cuadro 3. Ingredientes para la elaboración del aditivo microbiano 
 

Ingredientes   Inclusión (10 L) % Composición química % 

Melaza 15 Materia seca 9.7 
Urea 0.40 Proteína bruta 4.8 
Minerales 0.50 Proteína verdadera 2.8 
Agua 65.80 Cenizas 5.2 
Sulfato de magnesio 0.30 Calcio 1.2 

Pulido de arroz 4 Fosforo 0.2 

Pasta de soya 4   

Yogurt natural (Yoplait) 10   

 

Variables evaluadas 

Ganancia diaria de peso (GDP): Se obtuvo de la diferencia entre el peso final 

menos el peso inicial, dividido entre el número de días en engorda. 

Conversión alimenticia (CA): Se obtuvo dividiendo el consumo total del alimento 

entre la ganancia total de peso de cada animal por tratamiento. 

Consumo diario de alimento (CDA): Consumo total de alimento durante el 

periodo experimental dividido entre los días de la engorda. 

 

Al finalizar la engorda, se sacrificaron 4 animales por tratamiento para evaluar las 

características de la canal y la carne: Rendimiento en canal caliente, capacidad de 

retención de agua (CRA), pH, textura, color, grasa dorsal, área del ojo de costilla 

(AOC). De cada canal, se tomó una muestras de 500 g de carne del área del 

músculo Longissimus dorsi; éstas fueron colocadas en una hielera a 4 °C y 

transportadas al laboratorio donde se mantuvieron en congelación hasta su 

análisis. 
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Los procedimientos que se utilizaron para determinar estas variables fueron:  

Rendimiento en canal caliente. Se obtuvo dividiendo el peso de la canal caliente 

entre el peso vivo del animal, expresado en porcentaje. 

 

Capacidad de retención de agua (CRA). Se utilizó una muestra de 5 g de carne, 

la cual se colocó en un vaso de licuadora especial para hacer papillas, y se 

agregaron 16 mL de solución de cloruro de sodio (NaCl) 0.6 N. La muestra se 

molió durante 30 segundos. Posteriormente el contenido se vació en tubos y se 

centrifugo, para después colocarlos en un contenedor con hielos durante 30 min, 

con el fin de hidratar las miofibrillas. Los tubos que contuvieron la mezcla fueron 

agitados cada 10 min y posteriormente se centrifugaron durante 15 min a una 

velocidad de 10,000 rpm usando una centrífuga (JS-HS, Beckman). Los tubos 

fueron retirados de la centrífuga, obteniendo una separación completa de la parte 

sólida (carne) de la parte líquida, se vació esta última en una probeta para su 

medición (Figura 3). El volumen de solución con la carne retenida fue reportado 

como la cantidad de agua retenida. (Guerrero et al., 2002). 

 

 

Figura 3. Realización de la técnica de CRA: a) Preparación de la muestra, b) 
Enfriamiento de la muestra, c) Mezclado de la muestra. 
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pH. Se midió de acuerdo al método propuesto por Guerrero et al. (2002), 

utilizando un potenciómetro portátil (HANNA, Mod. HI99163), equipado con un 

electrodo de penetración en el músculo Longissimus dorsi en el espacio intercostal 

entre la 12va y 13va costilla, directamente en la canal, se midió inmediatamente al 

sacrificio y 24 h después (pH posmortem). 

 

Textura. Fue determinada en un equipo  texturómetro (Texture Analiser, modelo: 

TAXT2i, Scarsdale, N.Y.) equipado con una navaja sencilla de Warner-Bratzler, 

operado con una velocidad de ensayo de 5 mm/s, una distancia de ruptura de 40 

mm, una fuerza de corte de 0.918 N en un tiempo de 2 s (Figura 4). La muestra de 

carne se colocó bajo la navaja de tal forma que las fibras musculares quedaran 

perpendiculares a la navaja (Guerrero et al., 2002). 

 

 

Figura 4. Pruebas de textura en carne: a) Calibración del texturómetro, b) 

Obtención de la muestra, c) Evaluación de textura en carne. 

 

Color. Se utilizó un colorímetro Minolta (Chroma Meter CR- 200, Tokio, Japón) en 

el que se determinó el color de la carne (Figura 5). Para esto, se obtu vo un corte 

de carne del músculo Longissimus dorsi de aproximadamente 1 cm de grosor y 7 
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cm de diámetro. La carne se dejó oxigenar por alrededor de 30 minutos y después 

se colocó en un vaso de precipitados de 20 mL hasta cubrir por completo el fondo 

con la carne. El vaso con la muestra dentro se colocó en el colorímetro y se 

realizaron tres lecturas girando el vaso 90 grados para cada una de estas. Los 

valores se reportaron en L*, a* y b*. Donde L* representa el brillo de la carne, a* 

brinda la tonalidad que va de rojo a verde y b* indica los colores de amarillo a azul 

(Guerrero et al., 2002). 

 

 

Figura 5. Evaluación de color en carne: a) Preparación de la muestra b) 

Calibración del equipo c) Lectura de color en carne. 

 

Grasa dorsal y área del ojo de costilla. Se utilizó un transductor de un equipo de 

ultrasonografía (Sonovet 600, Universal Medical System, Inc. Transductor de 7.5 

Mhz) directamente sobre el animal, el cual fue inmovilizado, se rasuró al costado 

derecho entre la 12ª y 13ª costilla donde se localiza el músculo longissimus dorsi 

(Figura 6). 
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Figura 6. Medición de grasa dorsal y área del ojo de la costilla en corderos: 

a) Rasurado del área de lectura de grasa dorsal y área del ojo de la costilla  

b) Realización de prueba c) Resultados obtenidos de la evaluación. 

 

3.4 Análisis estadístico 

Los datos de la prueba de crecimiento incluyeron las mediciones de peso, 

ganancia diaria de peso, consumo de alimento y conversión alimenticia de 23 

corderos con un peso vivo inicial a la prueba de 25.27±3.22 kg, los cuales fueron 

distribuidos en cuatro tratamientos con seis repeticiones por tratamiento en un 

diseño completamente al azar, considerando como covariable el peso de los 

corderos al inicio del experimento, los tratamientos estudiados fueron T1) dieta 

base con 11.97% de PC y 2.58 Mcal, EM kg-1 MS; conteniendo 41% maíz molido, 

14% de sorgo, 9% de pasta de soya, 5% de melaza, 1% de minerales y 30% de 

avena; T2) dieta base más 5 mL kg-1 PV del ADM, T3) dieta base más 10 mL kg-1 

PV del ADM, T4) dieta base más 15 mL kg-1 PV del ADM. Se usó el procedimiento 

GLM de SAS (SAS, 2003). Se obtuvieron las medias de mínimos cuadrados y 

fueron comparadas usando la prueba de Tukey ajustada. El análisis de varianza 

se realizó usando un modelo de un solo criterio de clasificación y las medias 

fueron comparadas usando la prueba de Tukey.  
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Modelo estadístico asociado al diseño 

ijiijiij XX   )( .   i=1........4 ; j=1........7 

 

 

donde: 

ij = Variable respuesta (GDP, CDA, CA, RCC, CRA, COLOR, TEX, pH, );  = 

Media general; i  Efecto de la adición del nivel i-ésimo del aditivo microbiano a la 

dieta (i=1,2,3,4) ;   Coeficiente de regresión;  ..)( XX ij Covariables (peso inicial); 

ij= Error aleatorio;  ij~ N( 0 , ²)  
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IV. RESULTADOS Y DISCUSIÓN 

 

Los resultados obtenidos de la prueba de crecimiento de corderos Suffolk-

Hampshire al adicionar un aditivo microbiano (ADM) compuesto de levaduras y 

lactobacilosa la dieta, obtenido en forma artesanal por fermentación líquida, se 

presentan en el Cuadro 4.  

Cuadro 3. Comportamiento productivo de corderos Suffolk x Hampshire 
suplementados con ADM (medias y errores estándar) 

  T1 T2 T3 T4 EEM PROMEDIO 

Peso inicial (kg) 25.867 25.317 23.37 26.2 0.68 25.19 

Peso final (kg) 42.32a 42.44a 42.12a 45.31a 0.78 43.05 

Ganancia total (kg) 17.05a 17.17a 16.86a 20.04a 0.79 17.78 

Ganancia diaria (g d-1) 284b 286ab 281b 334a 0.013 296.25 

Consumo total (kg) 99.87a 100.48a 93.45a 101.96a 2.19 98.94 

Conversión alimenticia 5.9a 5.9a 5.6ab 5.0b 0.2 5.60 

a, b, Medias con diferente literal en la misma hilera, son diferentes, (P ≤ 0.05); 

EEM= error estándar de la media. T1: 0 mL ADM kg-1 de peso vivo (PV); T2: 5 mL 

de ADM kg-1 PV; T3: 10 mL de ADM  kg-1 PV; T4: 15 mL de ADMkg-1 PV.    

 

Ganancia diaria de peso 

La ganancia diaria de peso (GDP) de corderos Suffolk x Hampshire 

suplementados con ADM varió de 281 a 334 g d-1, no encontrando diferencias  

(P>0.05) entre el grupo testigo (0 mL kg-1 PV del ADM) y los tratamientos donde 

se adicionaron 5 y 10 mL kg-1 PVdel ADM (Cuadro 4; Figura 7); sin embargo, 

cuando se suplementó con 15 mL kg-1 PV del ADM la GDP fue mayor (P≤0.05) 

con relación al grupo testigo con 15 mL kg PV-1 del ADM. Díaz (2010), al evaluar el 
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efecto del ADM sobre la ganancia diaria de peso en ovinos de pelo, concluyó que 

este no tuvo respuesta en esta variable. Sin embargo, este estudio mostró que  

conforme aumentó la dosis, la ganancia de peso también se incrementó.  Mientras 

que Cruz-Colin et al, (2006) al realizar pruebas de comportamiento para comparar 

razas ovinas puras: Hampshire, Dorset y Suffolk, encontraron diferencias (P≤0.05) 

en GDP que favorecieron a las razas  Suffolk y Hampshire (420 g y 450 g d-1  

respectivamente), las cuales son superiores a las obtenidas en este estudio, 

probablemente por ser un material seleccionado. Sin embargo las ganancias 

encontradas en este estudio fueron similares a las reportadas por Núñez et al, 

(2009) en genotipos Suffolk-Hampshire donde obtuvieron un promedio de 327 g d-

1. Así mismo, Torres (2013)  reportó valores de ganancia diaria de peso entre 336 

y 374 g d-1con dietas altas en granos, que son similares a las evaluadas en este 

estudio y fueron obtenidas en corderos del mismo genotipo y en condiciones 

ambientales similares.  

 

Figura 7. Ganancia diaria de peso (g d-1) de corderos Suffolk-Hampshire 
adicionando un aditivo microbiano ADM en la dieta 

284 b 286 ab 281 b 

334 a 

Gramos 

Tratamientos 

Ganancia Diaria de Peso 
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Consumo de alimento 

El consumo total de alimento (CDA) varió de 93.45 a 101.96 kg (Cuadro 4), no 

encontrando  diferencias (P>0.05) entre los tratamientos evaluados. Se observó 

una disminución en el consumo de alimento en el tratamiento adicionado con 10% 

de ADM. En un estudio realizado por Torres (2013) obtuvo valores que varían 

entre 103.6 a 105 kg utilizando dietas maíz-sorgo en corderos Suffolk-Hampshire, 

similares al obtenido con el nivel alto de ADM. Este aditivo es una alternativa 

económica para la alimentación de rumiantes, ya que favorece el ambiente 

ruminal, y con ello, mejorando el comportamiento productivo de los animales.  

 

Conversión alimenticia 

Para la variable conversión alimenticia (Cuadro 4; Figura 8) el testigo, y los 

tratamientos con 5 y 10 mL kg PV-1  de ADM   no mostraron  diferencias (P>0.05), 

cuyas medias variaron entre 5.6 a 5.9, al igual,los tratamientos con 10 y 15 mL kg 

PV-1  de ADM   no mostraron  diferencias (P>0.05), sin embargo el tratamiento con 

15 mL kg PV-1  de ADM mostro diferencias (P≤0.05) respecto al tratamiento con 0 y 

5 mL kg PV-1  de ADM. Blardony, (2010) probó el efecto de un ADM en corderos, 

suplementados con  Saccharomyces cerevisiae y sorgo como dieta base,  

encontrando  un comportamiento similar,  ya que la suplementación con el ADM 

no mejoróla conversión alimenticia. Mejoras en la conversión alimenticia fueron 

informados por Núñez (2009) con promedio de 4.86 y Torres (2013) con valores 

entre 4.6 y 5.1, pero similares a los de Romero (2011) cuyos valores oscilan entre 
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4.7 y 5.8, diferencias probablemente atribuibles al  contenido de proteína en la 

dieta experimental, ya que en la presente investigación se utilizó menor contenido 

de proteína en la dieta, dado que ambas pruebas de comportamiento se utilizaron 

genotipos Suffolk-Hampshire.  

 

 

Figura 8. Conversión alimenticia de corderos Suffolk-Hampshire adicionando 
un ADM en la dieta 

 

Características de la canal y de la carne 

Los resultados  del análisis del rendimiento en canal y características de carne en 

corderos Suffolk-Hampshire, finalizados a 6 meses de edad, los cuales fueron 

alimentados con dietas adicionadas con un ADM, se presentan en el Cuadro 5.   
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Rendimiento en canal caliente 

El rendimiento en canal caliente (Cuadro 5) no se encontraron diferencias entre 

tratamientos (P>0.05), cuyas medias fueron 47.32, 48.30, 46.53 y 47.32% 

respectivamente. Esto resultados son similares a los encontrados por Calderón et 

al. (2006) quienes reportaron valores de 45.57% en ovinos de pelo suplementados 

con ADM, de igual manera Frías et al (2011) informaron rendimientos de 42.04% 

cuando se les suplementó caña de azúcar fermentada con ADM a ovinos 

Pelibuey. Torres (2013) obtuvo rendimientos entre 50 y 52 % usando dietas de 

finalización basadas en granos en corderos Suffolk-Hampshire, mientras que 

Romero (2011) obtuvo rendimientos de 45 a 53% cuando adicionó Ractopamina a 

la dieta de ovinos. Los resultados de este estudio son superiores, atribuible 

probablemente al contenido de proteína en las dietas experimentales, ya que en la 

presente investigación el contenido de proteína es menor a los de Torres (2013) y 

Romero (2011). 

 

Capacidad de retención de agua (CRA). 

 

No se encontraron diferencias (P>0.05)  en la capacidad de retención de agua 

entre el grupo testigo y los tratamientos con 5, 10 y 15 mL kg-1 PV de ADM 

(Cuadro 5), cuyas medias variaron entre 31.5 a 32.7 mL 100 g-1 de carne  

respectivamente, esto concuerda con los valores reportados por Frías et al., 

(2011) y con los observados por De la Fuente et al (2013), quienes informaron 

valores similares a los del presente estudio (33 .93 y 32.2 mL 100 g-1) en ovinos 
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de lana suplementado con ADM,  ellos concluyen que suplementación  de este 

aditivo microbiano no afectó la CRA  en carne, más bien se asoció al tipo de estrés 

generado en los animales antes de la matanza, lo cual  repercutió en su capacidad 

de retención de agua. 

 

Cuadro 4. Características de la canal y de la carne de corderos Suffolk x 

Hampshire suplementados con un aditivo microbiano ADM. 

  T1 T2 T3 T4 EEM Promedio 

Peso canal caliente (kg) 19.25 19.35 18.293 21.175 0.533 19.5 

Peso canal fría (kg) 18.975 19 17.9 20.738 0.511 19.2 

Rendimiento canal caliente (RC) 
(%)  

47.323 48.305 46.535 47.323 0.431 47.4 

Rendimiento canal fría (%)  46.65 47.445 45.553 46.773 0.399 46.6 

Grasa dorsal 12° costilla (GD) (mm) 3.33 3.33 3.2 3.17 0.093 3.3 

Área del ojo de la costilla (AOC) 
(cm2)  

10.25 10.69 10.71 11.24 0.275 10.7 

Fuerza de corte (kg cm2) 1.81 1.7 1.69 1.53 1.25 1.68 

pH (frio) 5.78 5.88 5.89 5.84 0.032 5.9 

Capacidad de retención de agua 
(CRA) 

33.5 32.75 32.5 31.75 3.499 32.6 

Color  

L* 41.35 38.61 42.52 40.08 0.783 40.6 

a* 19.11 19.24 19.43 19.5 0.2 19.3 

b* 4.28 3.98 4.73 3.77 0.241 4.2 

Componentes de la canal      

Sangre (kg) 2.3 2.43 2.44 2.32 0.058 2.4 

Cabeza (kg) 2.12 2.13 2 2.2 0.052 2.1 

Piel (kg) 4.05 4.33 3.88 4.71 0.15 4.2 

Patas (kg) 1.08 1.07 1.02 1.2 0.04 1.1 

Vísceras  rojas(kg) 1.07 1.08 1.02 1.14 0.03 1.1 
a, b, Medias con diferente literal en la misma hilera, son diferentes, (P ≤ 0.05); 

EEM= Error estándar de la media.T1) 0 mLADM kg-1PV; T2) 5 mLADM kg-1PV; T3) 

10mLADM kg-1PV; T4) 15 mLADM kg-1PV.    
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pH 

Respecto a los valores de pH, estos  no mostraron diferencias (P>0.05), cuyas 

medias de tratamientos fueron: 5.78, 5.88, 5.89 y 5.84 para los tratamientos con 0, 

5 10 y 15  mL kg-1PV de ADM (Cuadro 5), respectivamente. Estos valores 

coinciden con los encontrados por  Frías et al. (2011), quienes reportan valores de 

pH de 5.49 en ovinos de pelo alimentados con caña de azúcar fermentada con 

ADM. Miranda et al. (2011) afirmaron que el pH en la carne  de  ovinos está 

influenciado por la cantidad de estrés que sufren los animales antes de la matanza 

y no al tipo de alimentación,  ya que al someter a un animal a un estrés intenso y 

en corto tiempo, se  favorecen los pH bajos, debido a una glucolisis acelerada 

antes de su muerte (Bianchi et al.,2006), propiciando la formación de ácido láctico 

postmortem; mientras que un estrés prolongado, al agotar las reservas de 

glucógeno en el musculo de los animales, ocasiona una menor formación de ácido 

láctico pos mortem, resultando en pH altos en carne, que variaron de 6.5 a 6.8 

(Zhang et al., 2005; Rodríguez et al., 2008).  

 

Textura 

 

La resistencia al corte en la carne de los ovinos en estudio varió de 1.53 a 1.81  

kg.cm-2 (Cuadro 5), no mostrando diferencias entre los tratamientos (P>0.05).  

Estos valores coinciden con lo encontrado en otros experimentos (Texeira et al., 

2012; Curzaynz, 2013) los cuales reportan datos de resistencia al corte, en ovinos 

de lana, de 1. 60 a 1.78 kg.cm-2 al suplementar con granos secos de destilería en 

la dieta. Existen muchas variables que puedan afectar la resistencia al corte en 
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ovinos, como la raza, cantidad de grasa dorsal, subcutánea e intramuscular, y 

cantidad de tejido conjuntivos (Alfonso, 2000). Sin embargo, gran parte de los 

estudios señalan que a resistencia al corte está más asociada al tiempo de 

maduración de la carne que al tipo de alimentación proporcionada durante la 

engorda (Shorthouse et al., 1986; Vergara y Gallego ,2000).  

 

Color 

Respecto a los valores de color (L*, a* y b*), no hubieron diferencias (P>0.05), 

entre los tratamientos evaluados (Cuadro 5), encontrando valores de luminosidad 

de  38.61 a, 42.52, mientras que para índice de rojo a* variaron de 19.11 a 19.50 y 

para el  índice de amarillo de 3,77 a 4.73, dando como resultado coloraciones que 

tienden a oscuros, rojizas y opacas. De la Fuente et al. (2010) menciona que el 

color puede variar de acuerdo  a la cantidad de ácido láctico formado en la carne 

después de la matanza, causado por algún tipo de estrés, ya sea intenso en corto 

tiempo o prolongado. Si un pH es menor a 5.4, cercano al  punto isoeléctrico de 

algunas proteínas, las cuales se  caracterizan por dar el color de la carne, como la 

mioglobina, cuando estas se desnaturalizan, la intensidad de rojo es menor.  

 

Espesor de la grasa dorsal  

La grasa dorsal no mostró diferencias (P>0.05) entre los tratamientos, cuyas 

medias variaron de 3.17 a 3.33 mm (Cuadro 5). Estos valores son menores a los 

reportados por Lara y Gutiérrez (2004) en ovinos  Suffolk y Hampshire (4.56 y 5.44 
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mm) y también son menores respecto a los obtenidos por Cruz-Colin et al. (2006) 

quienes reportaron medias de5.0 y 8.3 mm en ovinos Hampshire y Suffolk.  

 

Área del ojo de costilla 

Los valores del área del ojo de la costilla (cm2)  en la carne de ovino Suffolk-

Hampshire para los 0, 5 10 y 15  mL kg PV-1  de ADM fueron; 10.25, 10.69, 10.71 y 

11.24 (cm2)  respectivamente, no mostrado diferencias entre ellos (P>0.05). Estos 

valores son similares a los reportados por Vázquez et al. (2011) quienes 

obtuvieron 15.51 cm2 en ovinos Suffolk x Katahdin, mientras Cruz-Colin et al, 

(2006) reportaron valores de 14.4 en Hampshire y 15.1 en Suffolk.  
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V. CONCLUSIONES 
 

 

El efecto de la inclusión en la dieta de corderos en finalización de un aditivo 

microbiano líquido, a base de levaduras y lactobacilos, produjo mayores ganancias 

diarias de peso y mejores conversiones alimenticias, cuando la dosis del aditivo 

superó los 10 mL kg-1 de peso vivo.  

 

El rendimiento y  las características fisicoquímicas de la carne en canal de 

corderos Suffolk-Hampshire no se modificaron, cuando se usó un aditivo 

microbiano, a base de levaduras y lactobacilos, en la dieta.  
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