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RESUMEN

En el pais la produccién carnica de ovinos se encuentra relegada en comparacion con la
produccion bovina, debido a que la informacion sobre su industrializacion y comercializacion
aun es escasa, por lo cual se requiere de investigaciones que describan las ventajas y
desventajas que brindarian estos animales al sistema productivo. El proposito de este
documento es proporcionar una descripcién general de la situacion actual de Colombia en
comparacion con otros paises, en relacion con los diferentes tipos de cortes de canal dentro
de la produccién de carne de ovino. Esta informacion se basa en el analisis de la informacion
publicada y disponible en diversas bases de datos como Scopus, Google Scholar, Web of
Science, ScienceDirect y SciELO, a partir de una investigacion de caracter cualitativo con
alcance descriptivo usando los términos Booleanos, “canal” y “canal ovino”, “cortes de canal
ovino”. Para el desarrollo del trabajo se comenzé por revisar la demanda mundial de carne
de ovinos (cordero y oveja) de alta calidad y cantidad, ya que es una fuente de obtencion de
proteina animal, rica en hierro, zinc, vitaminas B y selenio, esta carne es versatil y se puede
disfrutar en diferentes cocimientos, segun los datos comerciales de informes al respecto, los
paises con mayor indice de exportacion de este tipo de carne son China, Australia, Brasil y,

estimandose un aumento del nimero de cabezas de cabras y ovejas del +2% y +0,5% por



afio en los proximos 8 a 10 afios. Seguido de lo cual se examinaron las opciones

implementadas por otros paises pioneros en la industria ovina para la evaluacion de las

canales y sus cortes, los sistemas de clasificacion de canales y la identificacion de los cortes

de carne de ovinos mas comercializados a nivel global, quienes han adoptado diversas

tecnologias que les han permitido desarrollar comercialmente la actividad, para finalmente

aportar informacién respecto a los pardmetros técnicos de la calidad y tipos de corte de carne

ovina, sefialando los paises que poseen estandares y tipos de cortes de acuerdo con las

tendencias de consumos de su mercado.

Palabras claves: Estandares y tipos de cortes de canal ovino - Industrializacién y

comercializacion - Demanda mundial de carne de ovinos.

ABSTRACT

In the country, sheep meat production is
relegated compared to bovine production,
because information on its industrialization
and commercialization is still scarce, which
is why research is required to describe the
advantages and disadvantages that these
animals would provide to the productive
system. The purpose of this document is to
provide an overview of the current situation
in Colombia compared to other countries,
in relation to the different types of carcass
cuts within sheep meat production. This
information is based on the analysis of the
information published and available in
various databases such as Scopus,
Google Scholar, Web of Science,
ScienceDirect and SciELO, based on a
gualitative investigation with a descriptive

scope using the Boolean terms, “channel’

”

and “sheep carcass”, “sheep carcass cuts”.
For the development of the work, we began
by reviewing the global demand for sheep
meat (lamb and sheep) of high quality and
quantity, since it is a source of obtaining
animal protein, rich in iron, zinc, B vitamins
and selenium, this. meat is versatile and
can be enjoyed in different preparations,
according to commercial data from reports
on the matter, the countries with the
highest export rate of this type of meat are
China, Australia, Brazil and, estimating an
increase in the number of goat heads and
sheep of +2% and +0.5% per year in the
next 8 to 10 years. Following which, the
options implemented by other pioneer
countries in the sheep industry were
examined for the evaluation of carcasses
and their cuts, carcass classification

systems and the identification of the most
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commercialized cuts of sheep meat
globally, who have adopted various
technologies that have allowed them to
commercially develop the activity, to finally
provide information regarding the technical
parameters of the quality and types of cuts
of sheep meat, pointing out the countries
that have standards and types of cuts in
accordance with consumption trends. . of

your market.

Keywords: Standards and types of sheep
carcass cuts - Industrialization and
commercialization - World demand for

sheep meat.

INTRODUCCION

El aumento demografico humano, la
modernizacion y los requisitos nutritivos
necesarios conducen a un aumento de la
demanda de carne de ovinos (cordero y
oveja) de alta calidad y cantidad, ya que es
una fuente de fécil obtencion de proteina
animal y un ganado polivalente, al permitir
obtener lana, carne y leche. Ademas,
estos animales se producen en una amplia
variedad de sistemas de cria, lo que
aminora costos en su etapa de levante y

antes de la destinacion final.

Muchos factores afectan las cualidades

organolépticas y la aceptabilidad de la

carne de ovino, siendo esta es muy rica
nutricionalmente. Su consumo varia
ampliamente en diferentes regiones del
mundo, y se puede observar un aumento
en los paises en desarrollo.

Sin embargo, la carne roja también es una
fuente importante de proteinas, vitaminas
y minerales que son esenciales para la
salud humana y las dietas altas en grasas
y bajas en carbohidratos, se estan
volviendo cada vez mas comunes para

abordar una serie de problemas de salud.

En el mundo existen aproximadamente
1000 millones de ovinos. La carne de ovino
no es un producto homogéneo y la
utilizacion de toda la canal suele servir a
multiples mercados con diferentes
productos. La poblacién mundial total de
ovejas y cabras ha superado los 2.000
millones de cabezas y se concentra
principalmente en los paises de Europa y
Asia, donde predomina la produccion de

carne.

La cuota de mercado global en cuanto
carne de ovino es del 4,5%, los principales
exportadores en el afio 2021 respecto a la
carne de ovino y caprino fueron: Nueva
Zelanda ($4,35 mil millones); Australia
(3,25 mil millones de dolares); Reino Unido
(631 millones de ddlares); Irlanda (419

millones de ddlares); Espafia (321 millones
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de ddlares). De igual forma, los principales
consumidores de carne de ovino son:
Kazajstan; Australia, Turquia, Grecia,
entre otros como China. Por su parte, en
Colombia se estima un consumo aparente
de 500 gramos de cordero y cabro per
capita anual que contrasta con una

poblacion de 1'819.247 animales ovinos.

Los principales paises productores son:
China, Australia, Nueva Zelanda vy
Turquia; siendo los cortes de ovino mas
comercializados en el mundo los
siguientes: cortes de ovino, con hueso,
congelados ($4,33mm), cortes de ovino,
frescos o refrigerados, con hueso
($1,57mm), cordero fresco o refrigerado
(entero o en mitades) ($1,34 mil millones),
cortes de oveja deshuesados congelados
($1,08 mil millones) y cortes de oveja
deshuesados frescos/refrigerados ($719

millones).

Por lo tanto, es claro que la ovinocultura es
un sector que ha venido cogiendo fuerza
dentro de la produccion céarnica, dados sus
altos contenidos nutricionales que la
convierten en una opcién importante para
el consumidor, no obstante, se necesita
tiempo para producir razas de ovejas con
alto potencial de carne y capacidad para
convertir alimentos de baja calidad en

productos valiosos, requiriendo con ello

determinar las caracteristicas de los cortes
de la carne de ovino y los factores que
pueden influir en ella, asi como, los
factores técnicos para obtencion de los

cortes de canal de este tipo de carnes.

METODOLOGIA

La presente investigacion es de caracter
de tipo cualitativo con alcance descriptivo.
La investigacion descriptiva tiene como
objetivo describir de manera precisa y
sistematica una poblacion, situacion o
fendmeno. Puede responder preguntas de
qué, dénde, cuando y como, pero no
preguntas de por qué. Un disefio de
investigacion descriptivo puede usar una
amplia variedad de métodos de
investigacion para investigar una 0 mas
variables. Esta revision sistematica se
realizo utilizando la metodologia PRISMA
(Preferred Reporting Items for Systematic

Reviews and Meta-Analyses).

Se realizaron busquedas en Scopus, Web
of Science y Google Scholar, utilizando los
términos booleanos “canal” y “canal ovino”,
“cortes de canal ovino”; “tipos de cortes

ovinos” “canal de corderos”, “rendimiento
de la canal ovina, de los cuales se
obtuvieron 200 resultados de estudios
relacionados y se seleccionaron 88 de

acuerdo con los criterios de inclusion.



Seguido se procedié a la delimitacion
temporal de los archivos rastreados entre
el  01/01/2019 hasta  01/10/2023,
excluyéndose aquellos referentes a
atencion  médica, inseminacion o
reproducciéon de la especie ovina,
principales factores geograficos y analisis
etologicos de la especie ovina. Una vez
identificados las referencias bibliograficas
de interés se procedi6 a la extraccion de
datos relacionados con la calidad de la
carne - bienestar animal, canal y cortes,
para finalmente, a manera de compendio
establecer las generalidades, similitudes y
estilos de los cortes de carne ovina en
diferentes paises como EE. UU., Canada,
Australia, Nueva Zelanda y Uruguay, asi
como, las caracteristicas de los cortes de
carne en canal de ovinos, las medidas de
apoyo generalizadas y los tipos de
segmentacion del animal y su

composicion.

De la informacion encontrada se obtuvo
son cinco los cortes principales de cordero:
la paleta, la pechuga, el costillar, el lomo 'y
la pierna, un punto muy importante sobre
el equilibrio de los productos de esta carne
es la concepciéon y preferencias del
consumidor en los diferentes cortes que
desde el canal se comercializa alrededor

del mundo.

A la vez, se establecieron las medidas de
apoyo mas generalizadas a nivel mundial,
de un lado, el llamado “punto GR”, el cual
se situa a nivel de la doceava costilla 'y a
once centimetros de la linea media de la
canal y permite la estimacion de la
distribucion y cantidad de la grasa
subcutanea o cobertura del ovino (79), y de
otro, la tecnologia DEXA (absorciometro
de rayos X de energia dual), la cual se
constituye en una herramienta de medicién
objetiva, al proporcionar informacién
oportuna, precisa y transparente respecto
a la composicion de la carne, la grasa y los
huesos de una canal, sirviendo ademas
para evaluar el rendimiento de carne

magra.

Entonces, partiendo de que el sector ovino
y vacuno es un motor vital de la economia
y la prosperidad de paises como Nueva
Zelanda y Australia (83), es importante
identificar las caracteristicas de la carne en
canal y los tipos de cortes de los ovinos, ya
que el interés sobre la produccion de carne
para el consumo de esta especie esta en
crecimiento y posee un indicador de
desarrollo importante en varios paises del
mundo. Incluso en Latinoamérica, paises
como Uruguay se ubica como uno de los
principales pioneros de esta industria,

arrojando amplia informacién en cuanto a
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cortes y sistemas de clasificacion para la
produccion de carne ovina (84). Sin
embargo, en Colombia, de acuerdo con el

Invima, (85) existen diferentes quince (15)

plantas destinadas al sacrificio de ovinos y
cordero, pero de estas solo ocho (8)
plantas se encuentran abiertas (86), lo cual
conlleva reflexionar en la necesidad de
gue paises incipientes en esta industria
como lo es Colombia encausen sus
esfuerzos hacia el uso de tecnologias
como la antes mencionada DEXA, puesto
gue permite proporcionar una medida
estandarizada de la porcién para el
producto, automatizando procesos como
el deshuesado, generando uniformidad,
calidad, eficacia y eficiencia en los tipos,
composicién y caracteristicas fisicas del
corte.

realiza el corte del pernil en dos puntos y
en Estados unidos se realiza en 3
porciones; y asi se hace con el resto de la
canal de acuerdo con las exigencias del

consumidor.

Tablas de cortes de oveja/cordero

RESULTADOS Y ANALISIS

Durante el andlisis de los resultados
obtenidos a partir de la metodologia, en
primer lugar, pudimos apreciar que los
cortes en canal de los paises donde se
procesa constantemente las canales de
ovinos son similares, pero presentan
particularidades, por ejemplo, en Inglaterra
se hace el corte completo del pernil

trasero, mientras que en Australia se
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Diagrama de cortes de ovejas y corderos de América del Norte &c:1
Figura 1. Tabla de cortes de cordero en estados unidos

Fuente: Sheep have been part of agriculture in Canada since the first
settlement. 2015
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Cortes de cordero tradicionales ingleses
(ese azul ilegible es "pechuga” )
Diagrama de Gamekesper contribuido zl dominio piblico.

Figura 2. Tabla de cortes de cordero en Inglaterra

Fuente: Ribeiro A, Alencar T, Madruga M. Animals (Basel) 2022
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Figura 3. Tabla de cortes de cordero en Australia

Fuente: Breed Effect on pre and post-slaughter traits in sheep. 2019

Igualmente, que la canal de cordero se
divide en 4 elementos primarios que son:
frente, pierna, lomo y flanco. Luego, la
parte delantera del cordero se divide en 4
sub primarios: Paleta de laboratorio,
cuello, extremidad delantera y la pechuga.
La pierna de cordero se puede dejar entera
o dividir en la pierna y la parte trasera. El
lomo consta de dos partes, la costilla y el

lomo.

Figura 4. Canal ovino- cordero

Fuente: Farmed animal production in tropical circular food systems
2021

En segundo lugar, de la investigacion se
obtuvo que en paises a la delantera en la
produccion y comercializacion de los
cortes de canal de ovinos existen

mediciones objetivas de la canal, una de

ellas es el llamado “punto GR”, que es la
estimacion de la distribucion y cantidad de
la grasa subcutanea o cobertura del ovino;
otra, es el método DEXA (absorciometro
de rayos x de energia dual), que consiste
en una tecnologia de imagenes que mide
la composicion de la carne, la grasa y los
huesos de una canal; mientras que en
paises incipientes en el desarrollo en esta
industria, como es el caso de Colombia, se
acude a préacticas que impliguen un bajo
costo, tal es el caso de la medicién del area
del ojo del lomo (AOL), la cual consiste en
una ultrasonografia que permite evaluar el
mérito de la carcasa en el animal vivo y el
aumento del area del ojo del lomo que es
considerado el objetivo mas importante de
la industria carnica ovina para optimizar la

calidad de la canal y la edad de sacrificio.

DEXA (absorcibmetro de rayos x de

energia dual)

Figura 5. Programa DEXA

Fuente: (Soladoye, Lopez, Aalhus, Gariépy, & Juarez, 2016)




Ultrasonografia técnica en producciéon de

carne ovina de Calidad
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Figura 6. Medicion del area del area del ojo del lomo

Fuente: (Vergara Garay, O., Simanca Sotelo 2019)

Punto GR

Figura 7. Medicion punto GR

Fuente: (Vergara Garay, O., Simanca Sotelo 2019)

Finalmente, se obtuvo que, como mayor
exportador del mundo figura Nueva
Zelanda con el 41.2% de la produccion
total, seguido de Australia que aporta el
30.8%, sin embargo, este Ultimo es
pionero en industrializacion y tecnificacion
en la produccion de la carne ovina, siendo
precursor en meétodos de clasificacion de
la canal, tal es el caso del DEXA, al cual
acuden otros paises, incluyendo a

Australia, quien siendo potencia de
exportaciones, utiliza esta técnica de
medicion objetiva de la canal. En cuanto al
mayor importador y consumidor, se obtuvo
gue China encabeza la lista, seguido por
Estados Unidos y paises europeos y

asiaticos.

Exportadores de carne de ovino y Importadores de carne de ovino y
caprino (2021) caprino (2021)
[Haga clic para seleccionar un pais] [Haga clic para seleccionar un pais]

Total: $10.58 Total: $10.58

7.97% |s51%

|France
3.97% 2.9%

Figura 8. Reporte grafico de exportaciones e importaciones

de carne de ovino.

Fuente: Reporte gréafico de exportaciones e importaciones de
Lo anterior, permite concluir que, en
paises latinoamericanos como Colombia,
el consumo de esta proteina de origen
animal, o es bajo, o al no contar con los
estandares de produccién tecnifica, carece
de reportes comerciales que lo ubique con
un producto de relevancia econémica para
el pais. Ello, debido a la falta de cultura de
consumo de cortes finos de ovinos y la
carencia de tecnificacion en los procesos
de produccién, lo cual conlleva a que no se
dé su produccion con fines de exportacion
y por tanto no compita a nivel global.



Es importante tener en cuenta que en
Colombia si hay produccién ovina, solo
gue esta es rustica, bajo la cosmovision de
la mayor parte de la poblacién de que se
trata de un producto de zonas rurales y, en
el mejor de los casos un plato tipico, por tal
razén, el desposte no es tecnificado por el
desconocimiento de los cortes finos que si
se encuentran generalizados en otros

paises.

CONCLUSIONES

A nivel internacional, los paises lideres en
la industria ovina han adoptado diversas
tecnologias que les han permitido
desarrollar comercialmente sus
actividades, las cuales se enfocan en la
evaluacion de la calidad de las canales y
de la carne. Para Colombia, que se
encuentra en vias de desarrollo en este
sector, la implementacibn de estas
tecnologias seria una opcién importante
para considerar, ya que podria mejorar la
competitividad y la productividad del sector
ovino en el pais, lo cual representaria una
oportunidad

significativa  para  su

crecimiento y desarrollo.

Esta revision sistematica de literatura tiene
como objetivo recopilar y proveer fuentes
de consulta relacionadas con la

ovinocultura, abarcando aspectos como la

produccion, industrializaciéon y
comercializacion de este sector, con la
finalidad de establecer referentes vy
esquemas de la industria ovina utilizados
en otros paises del mundo, con el fin de
entender las practicas y estrategias
empleadas para la produccién de cortes de

canal de ovinos.

Al comparar los cortes de otros paises
pioneros en la industria ovina con los
disponibles en Colombia, se podra ampliar
la visién sobre el mercado y sus dinamicas,
lo que servird como base para encontrar
formas de agregar valor al producto final y
asi incentivar un mayor consumo de estos

productos céarnicos en el pais.
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