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RESUMEN 

El objetivo del presente trabajo fue evaluar la edad al sacrificio, hora de muestreo de la canal y músculo 

sobre el pH y color de la carne en corderos y ovejas. Se utilizaron 25 ovinos, 14 hembras y 11 machos, con 

un peso de 41.06±0.064 kg y 28.244±2.435, respectivamente. La edad de las hembras fue de 2.32 años y 

los machos menores de 1 año, de fenotipos de pelo indefinidos. Se sacrificaron por el método del degüelle. 

Después de la evisceración se realizó la primera lectura de pH, así como el color de la carne, 

posteriormente se tomó una muestra del músculo Femoral, 24 h después se realizó la segunda lectura del 

pH y color en este músculo. Los datos obtenidos se analizaron con un diseño de bloques completamente 

al azar. El tiempo de muestreo afecto el pH (P<0.01) al tiempo cero fue de 6.081±0.057 vs 5.264±0.017. 

Para el color no hubo efecto (P> 0.05) de la edad para, L* a* y b*. Sin embargo, el tiempo de muestreo 

afecto los valores de L* y b* (P<0.01).  La edad no afecto el pH y el color de la carne, sin embargo, la hora 

de muestreo afecto ambas variables. 

Palabras claves: tiempo de muestreo, color, pH. 

 

ABSTRACT 

The objective of the present work was to evaluate the age at slaughter, carcass and muscle sampling time 

on the pH and meat color in lambs and sheep. The 25 sheep, 14 females and 11 males, weighing 41.06 ± 

0.064 kg and 28.244 ± 2.435, respectively, were used. The age of the females was 2.32 years, and the 

males younger than 1 year, of undefined hair phenotypes. They sacrificed themselves by the disgorging 

method. After evisceration, the first pH reading was taken, as well as the color of the meat, then a sample 

of the Femoral muscle was taken, 24 h later, the second pH and color reading was taken in this muscle. 

The data obtained was analyzed with a completely randomized block design. The sampling time affected 

the pH (P <0.01) at zero time was 6,081 ± 0.057 vs 5,264 ± 0.017. For color there was no effect (P> 0.05) 

of age for, L*, a* and b*. However, the sampling time affected the L * and b * values (P <0.01). Age did not 

affect the pH and color of the meat, however, the sampling time affected both variables. 

Keywords: time-sampling, color, pH. 
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INTRODUCCIÓN 

La producción en México de ganado ovino en 2016 fue de aproximadamente 118 mil 

toneladas, de las que se destinaron para carne en canal; 60,300 ton. El 95% de la carne 

de borrego en México se consume en forma de barbacoa y sólo el 5% se consume de 

otra manera; en la que se incluyen los cortes finos. La producción ovina sólo cubre el 

70% de la demanda nacional, el 30% restante es importada de Australia, Nueva Zelanda 

y USA (SAGARPA, 2017). 

 

El color de la carne es determinante para elegir o rechazar al momento de la compra por 

parte de los consumidores. Las preferencias del consumidor por un determinado aspecto 

del color del músculo, carnes rosadas o rojas, varían en función del tipo de consumidor; 

así como de la costumbre del mercado local. El color de la carne se debe a la 

concentración de pigmentos (mioglobina), su estado químico y las propiedades de la 

dispersión de la luz en la carne (Alberti y Ripoll, 2010; Calnan et al., 2014). 

 

El color de la carne fresca de rumiantes está determinado por factores endógenos y 

exógenos; así como la complejidad de las interacciones entre estos (AMS, 2012; 

Neethling et al., 2017). Dentro de los factores endógenos se encuentran la especie, raza, 

edad al sacrificio y el músculo en donde se toman las muestras. Entre los factores 

exógenos más importantes, es el sistema de alimentación (extensivo vs intensivo) 

Rodrigues et al. (2011), y el estrés ante morten Neethling et al. (2017). 

 El color de la carne se afecta por la nutrición, velocidad de enfriamiento de la canal, 

músculo, localización de la muestra dentro del músculo, pH del músculo, temperatura, 

tiempo de almacenamiento post morten, tiempo de exposición al oxígeno y concentración 

de mioglobina (AMS, 2012; Neethling et al., 2017). 

 

Estudios realizados por Pascual-Alonso et al. (2015), quienes evaluaron el color en 

corderos lechales y ternascos, sacrificados a un peso de 10.97±0.3 kg y 30 días de edad 

y corderos ternascos, sacrificados a un peso de 16±0.72 kg y 60 días de edad; el color 

de la carne fue más clara con menos pigmentos en los corderos lechales, con valores de 

luminosidad (L*) 47.82±0.98 vs 43.6±0.9 y para la rojeza (a*) de 13.91±0.53 vs 

15.35±0.53, respectivamente. Guerrero et al. (2013), evaluaron el peso y edad de 

corderos ternascos y corderos al sacrificio, con relación al color de la carne, 21.9 vs 26.5 

kg y 93 y 133 días, encontraron que la carne de cordero es más oscura.  

Lo anterior lleva a la conclusión que en corderos conforme aumenta el peso al sacrificio, 

el color rojo es más intenso (Marichal et al., 2003;  Žgur et al., 2003; Calnan et al., 2014). 

Por otra parte, se ha reportado un efecto del genotipo del cordero y del cabrito sobre el 

color de la carne  (Rodrigues et al., 2011; Fernandes et al., 2013). 

 

https://www.gob.mx/agricultura/es/articulos/la-ovinocultura-una-actividad-muy-arropadora
https://calidadcarnecita.wordpress.com/2012/06/28/introduccion-a-la-ciencia-de-la-carne/
https://doi.org/10.1016/j.meatsci.2013.08.032
https://meatscience.org/docs/default-source/publications-resources/hot-topics/2012_12_meat_clr_guide.pdf?sfvrsn=d818b8b3_0
https://dl.sciencesocieties.org/publications/mmb/abstracts/1/1/253doi:10.22175/mmb2017.06.0032
http://www.scielo.br/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S0101-20612011000400027
https://dl.sciencesocieties.org/publications/mmb/abstracts/1/1/253doi:10.22175/mmb2017.06.0032
https://meatscience.org/docs/default-source/publications-resources/hot-topics/2012_12_meat_clr_guide.pdf?sfvrsn=d818b8b3_0
https://dl.sciencesocieties.org/publications/mmb/abstracts/1/1/253doi:10.22175/mmb2017.06.0032
https://www.cambridge.org/core/journals/animal-genetic-resources-resources-genetiques-animales-recursos-geneticos-animales/article/effect-of-slaughter-age-on-meat-quality-of-chamarito-lambs/F2D185666F8344EA51A3EF8D2156BDAB
http://www.scielo.br/pdf/asas/v35n4/01.pdf
http://www.personales.ulpgc.es/aarguello.dpat/trabajos/trcab7.pdf
https://acs.agr.hr/acs/index.php/acs/article/view/222
https://doi.org/10.1016/j.meatsci.2013.08.032
http://www.scielo.br/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S0101-20612011000400027
http://www.scielo.br/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S0102-09352013000400037
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Los animales alimentados en sistemas extensivos realizan una mayor actividad física, en 

comparación a los animales alimentados en sistemas intensivos; lo cual resulta que la 

carne de sistemas extensivos contenga un menor número de fibras contráctiles, un alto 

potencial metabólico oxidativo; lo cual hace aumentar la proporción de fibras rojas 

oxidativas, por lo que la carne tiene una apariencia más oscura que los que se crían en 

sistemas intensivos  (Alberti y Ripoll, 2010; Rodrigues et al., 2011; Neethling et al., 2017). 

La adición de zilpaterol en la dieta de ovinos disminuye el índice de rojeza (a*) en la carne 

(Partida et al., 2015). 

 

El color de la carne de ovinos en México, se ha determinado principalmente en corderos; 

sin embargo, en el estado de Chihuahua no hay información disponible para las hembras 

adultas, por lo que es importante generar información al respecto.  

Otra de las características físicas importantes de la calidad que afectan la carne de los 

ovinos es el pH, es debido a que se ha demostrado que afecta la vida de anaquel, la 

terneza y el color de la carne; el valor ideal debe ser entre un pH de 5.5 a 5.8 (Taruman, 

et al., 2018). El pH se ve afectado por la raza de ovino (Young et al., 1993), en cabritos 

también se han reportado efectos del fenotipo (Rodrigues et al., 2011), pero no se afecta 

por el sexo (Craigie et al., 2012) ni por el tiempo de alimentación (Rezende et al., 2017). 

El pH se afecta, por el estrés antemorten. Se ha demostrado una relación entre el tiempo 

de transporte y el número de hematomas en corderos, al medir el pH en el músculo 

Longissimus Thoracis fue de 5.8 a 6.3, y al medirse en la pierna en los músculos 

Semitendinosus y Biceps femoris, fue más más estable pH <5.8 (Taruman et al., 2018). 

En México hay poca información sobre el pH y el color de la carne de ovinos de pelo. En 

el estado de Chihuahua la información es aún menor y se carece de información para las 

ovejas. 

 El objetivo del presente trabajo fue evaluar la edad al sacrificio, hora de muestreo y el 

sexo; sobre el pH y color de la carne en ovinos de pelo. 

 

MATERIAL Y MÉTODOS 

El trabajo se realizó en el área de Alimentación de Rumiantes, del Departamento de 

Ciencias Veterinarias del Instituto de Ciencias Biomédicas, de la Universidad Autónoma 

de Ciudad Juárez, del estado de Chihuahua, México. El experimento se realizó durante 

el periodo del 3 de septiembre al 12 de noviembre de 2017; se utilizaron 25 ovinos, 14 

hembras de una edad de 2.32 años, y con un peso de 41.064±1.744 kg y 11 machos 

menores de un año de edad, y con un peso de 28.244±2.435 kg. 

 

El fenotipo fue indefinido, ya que había animales en los que predominaba la raza Dorper, 

en otros Pelibuey, Panza Negra, Rambouillet y las cruzas entre estas razas; así como 

ovinos criollos. Los animales se alimentaron con alfalfa henificada y pastos nativos. Los 

https://calidadcarnecita.wordpress.com/2012/06/28/introduccion-a-la-ciencia-de-la-carne/
http://www.scielo.br/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S0101-20612011000400027
https://dl.sciencesocieties.org/publications/mmb/abstracts/1/1/253doi:10.22175/mmb2017.06.0032
http://veterinariamexico.unam.mx/index.php/vet/article/view/346/382
http://www.oalib.com/articles/5292720#.XoTupKgzaDI
http://www.oalib.com/articles/5292720#.XoTupKgzaDI
https://www.tandfonline.com/doi/abs/10.1080/00288233.1993.10417733
http://www.scielo.br/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S0101-20612011000400027
https://www.publish.csiro.au/an/AN11282
http://www.scielo.br/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S1807-86722017000100103
http://www.oalib.com/articles/5292720#.XoTupKgzaDI
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ovinos se compraron el día del sacrificio en las granjas de la periferia de Ciudad Juárez, 

a las 6:00 h.  

Los ovinos fueron pesados antes del sacrificio, usando una báscula digital marca Detecto, 

modelo CN 20; se sacrificaron a las 8:00 de la mañana por medio del método del degüelle, 

con base a la norma oficial mexicana (NOM-033-ZOO-1995), sobre sacrificio humanitario 

de los animales, posterior a la evisceración y desuelle de los animales. Se procedió a 

determinar el pH y color de la carne, en el tiempo 0; después se tomó una muestra del 

músculo Femoral, se identificó, se guardó en refrigeración a 2 °C, por 24 h, para realizar 

la segunda determinación de color y pH. Se tomó la muestra del músculo Femoral, porque 

es más estable el pH, en este músculo (Taruman et al., 2018)       

 

El pH de la carne se determinó después de la evisceración (tiempo 0), en el músculo 

Femoral; se utilizó un potenciómetro de penetración en carne (Hanna HI 99163), que fue 

calibrado con buffer de 7.0. Después se tomó una muestra del músculo Femoral, se 

guardó en refrigeración a 2 °C. La segunda lectura se realizó a las 24 h, después de que 

se tomó la muestra. Cada una de las lecturas se realizó por triplicado. 

   

Para el color se utilizó un colorímetro (Konica Minolta CR 400), con el cual se evaluó la 

claridad L*, los valores positivos de a* corresponden al rojo y los valores positivos de b* 

corresponden al amarillo (Alberti y Ripoll, 2010). Se hicieron dos lecturas del músculo 

Femoral, al tiempo 0 y a las 24 h. Cada una de las lecturas se realizó con tres 

repeticiones. Los datos obtenidos se analizaron con un diseño por bloques 

completamente al azar, en donde las variables independientes fueron: el tiempo de 

lectura (0 y 24 h),  edad al sacrificio (2.32 años y menores a 1 año) y el sexo (hembras y 

machos); las variables dependientes fueron color y pH de la carne. Se analizó por el uso 

del paquete estadístico SPSS versión 25 para Windows, 2017. 

 

RESULTADOS Y DISCUSIÓN 

Los resultados obtenidos se presentan en la tabla 1, en donde se muestra el valor medio 

y el error estándar, para la edad, hora de muestreo y sexo. No se encontró efecto de la 

edad y sexo sobre el pH y color (P>0.05); pero la hora de muestreo fue altamente 

significativa (P<0.01), valores mayores de L* y b* se registraron a las 24 h; sin embargo, 

el pH fue menor a las 24 h post morten. 

 

Alberti y Ripoll, (2010) reportaron valores de L*48.3, para a* 10.3 y b*11.2, que son 

completamente diferentes a los encontrados en este trabajo; estas diferencias pueden 

deberse al sistema de alimentación, ya que los animales engordados en pastos tienden 

a producir carne con menos luminosidad, debido a un aumento en el ejercicio, lo que 

favorece que aumente la proporción de fibras rojas oxidativas (Rodríguez et al., 2011; 

Neething et al., 2017). No se encontró efecto de la edad sobre el color de la carne, estos 

http://www.oalib.com/articles/5292720#.XoTupKgzaDI
https://calidadcarnecita.wordpress.com/2012/06/28/introduccion-a-la-ciencia-de-la-carne/
https://www.ibm.com/support/pages/downloading-ibm-spss-statistics-25
https://calidadcarnecita.wordpress.com/2012/06/28/introduccion-a-la-ciencia-de-la-carne/
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resultados difieren a los reportado por Guerrero et al., (2013), quienes sacrificaron 

corderos a los 93 y 133 días; encontraron que a mayor edad al sacrificio, la carne es más 

oscura. Esta diferencia puede deberse a que en el presente trabajo los corderos fueron 

de un año de edad y las ovejas de 2.32. 

 
Tabla 1. Color y pH de la carne en ovinos de pelo 

 C o l o r   pH 

 

Edad al    

sacrificio      

L 

 

a b  

2.32 años 36.095±0.477 16.082±0.299 6.853±0.349 5.74±0.075 

<1 año 35.323±0.474 15.378±0.294 7.544±0.270 5.629±0.057 

 ns  ns  ns  ns  

Hora de  muestreo    

0 horas 34.279a±0.352 16.23±0.270ns 5.724a±0.250 6.081b±0.057** 

24 horas 36.971b±0.352** 15.069±0.310 8.823b±0.243** 5.264a±0.017 

 **  ns  ** **  

Sexo      

Hembras 35.323±0.474 15.37±0.294 7.54±0.270 5.629±0.057 

Machos 36.095±0.477 16.02±0.290 6.53±0.394 5.74±0.075 

 ns ns ns ns 

ns = no significativo; ** = (P<0.01) 

 

El efecto de la hora de lectura del color de la carne, sí tuvo diferencias (P<0.01). Los 

valores de L* y b* a la hora del sacrificio y medido a las 24 h después, fueron de 34.28 y 

36.97; 5.72 y 8.82 respectivamente; para a* no hubo diferencias (P>0.05). La diferencia 

puede deberse al proceso de maduración de la carne; así como al descenso del pH 

(Taruman, et al., 2018). Alberti y Ripoll, (2010), recomiendan que la medición del color de 

la carne debe de iniciarse a las 24 h, del sacrificio. 

 

El sexo no tuvo diferencias (P>0.05) sobre el color de la carne, el valor de L* fue de 35.32 

y 36.07, para hembras y machos; sin embargo, Žgur et al. (2003) reportaron valores de 

L* de 39.02 y 41.48, para hembras y machos; esta diferencia la atribuyen al crecimiento 

de los machos, ya que crecen más rápido que las hembras.  

Es importante mencionar que en el presente trabajo las hembras tuvieron mayor edad 

que los machos, y lo observado por Žgur et al. (2003), pudiera no haberse demostrado. 

Por otra parte  Bianchi (2006), no encontró efecto del sexo al analizar el color de la carne 

de corderos; los valores de L*, a* y b* para hembras y machos fueron: 40.4 y 39.8; 17.6 

y 17.4 y 10.3 y 10.3. Estos valores difieren a los encontrados en el presente trabajo que 

fueron de: 35.32 y 36.06; 15.37 y 16.06; 7.54 y 6.53 respectivamente para L*, a* y b*. Las 

diferencias pueden deberse al control de la alimentación; ya que en el presente trabajo 

no se controló; los animales se compraron en granjas de la periferia de la ciudad.    

 

http://www.oalib.com/articles/5292720#.XoTupKgzaDI
https://calidadcarnecita.wordpress.com/2012/06/28/introduccion-a-la-ciencia-de-la-carne/
https://acs.agr.hr/acs/index.php/acs/article/view/222
https://acs.agr.hr/acs/index.php/acs/article/view/222
https://isbn.cloud/9789974645493/alternativas-tecnologicas-para-la-produccion-de-carne-ovina-de-calidad-en-sistemas-pastoriles/
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La edad al sacrificio no afectó el pH de la carne. Estos resultados son similares a los 

reportados por Rezende et al. (2017), quienes reportaron valores de pH de 5.7 y 5.5, para 

corderos sacrificados a 140 y 182 días. 

 

El pH medido a las 0 y 24 h fue de 6.081 y 5.264, que fue similar a lo reportado por 

Rezende et al. (2017), quienes reportaron valores de pH entre 6.0 y 5.7. El descenso del 

pH se debe a la glucólisis anaeróbica en el músculo, lo que aumenta la vida de anaquel 

y mejora las características organolépticas de la carne, Craigie et al. (2012) reportaron 

valores de pH de 5.58. Para el pH de la carne McGeehin (2001) no encontró efecto del 

sexo sobre esta variable, el pH medido a las 24 h post morten, para hembras y machos, 

fue de 5.69 y 5.62; estos valores son muy parecidos a los reportados en este trabajo que 

fueron de 5.63 y 5.74 para hembras y machos. Bianchi, 2006 reportó valores de 5.6 y 5.7 

para hembras y machos. Los siguientes autores reportaron valores parecidos (Fernandes 

et al., 2013; Marichal et al., 2003; Žgur et al., 2003). 

  

CONCLUSIÓN 

No se encontró efecto de la edad ni del sexo sobre el color y pH de la carne; sin embargo, 

la hora de muestreo si afectó las variables anteriores. 
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