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RESUMEN 

La producción ovina en Misiones se caracteriza por contar con numerosos pequeños productores 

que representan el 0,16 % del total del país con 19,996 cabezas, distribuidas en 763 

establecimientos productivos, con escaso conocimiento sobre la calidad de carne que pueden 

ofrecer los biotipos carniceros Santa Inés y Dorper. Por lo tanto, en el presente proyecto se 

determinó las características cuantitativas de la canal y composición química de la carne de 

corderos de los biotipos carniceros Santa Inés y Dorper con la finalidad de generar información 

productiva para los productores ovinos de la provincia de Misiones, Argentina. Para esto se 

utilizaron corderos Santa Inés proveniente del Municipio de Andresito y los corderos Dorper 

procedente del Municipio de Parada Leis, en ambos casos se alimentaron principalmente de 

pasturas. Las variables analizadas fueron peso vivo, peso de la canal caliente, peso de la canal 

fría, pérdida por enfriamiento, rendimiento y las variables de composición química de la carne 

fueron: pérdida por cocción, pH, terneza, materia seca, humedad, proteína bruta y extracto etéreo 

de los biotipos carniceros Santa Inés y Dorper. Se llevó a cabo un diseño completamente 

aleatorizado y un análisis estadístico de la prueba de T de Student. La calidad de la carne de los 

corderos Dorper supera a la de los Santa Inés, lo que se refleja tanto en las propiedades sensoriales 

como en las nutricionales de sus productos cárnicos. La raza Dorper se perfila como una opción 

más prometedora para los sistemas de producción ovina en la provincia de Misiones, dadas sus 

ventajas en calidad y eficiencia productiva 

 

Palabras clave: cordero, canal, calidad, características cuantitativas, composición química.  
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SUMMARY 

Sheep production in Misiones is characterised by numerous small producers representing 0.16% 

of the country's total with 19,996 head, distributed in 763 production establishments, with little 

knowledge of the meat quality that the Santa Inés and Dorper butcher biotypes can offer. 

Therefore, in the present project, the quantitative characteristics of the carcass and chemical 

composition of the meat of lambs of the Santa Inés and Dorper meat biotypes were determined in 

order to generate productive information for sheep producers in the province of Misiones, 

Argentina. For this purpose, Santa Inés lambs from the municipality of Andresito and Dorper 

lambs from the municipality of Parada Leis were used, in both cases they were fed mainly on 

pasture. The variables analysed were live weight, hot carcass weight, cold carcass weight, chilling 

loss, yield and the chemical composition variables of the meat were: cooking loss, pH, tenderness, 

dry matter, moisture, crude protein and ethereal extract of the Santa Inés and Dorper meat 

biotypes. A completely randomised design and a Student's t-test statistical analysis were carried 

out. The meat quality of Dorper lambs outperforms that of the Santa Inés, which is reflected in 

both the sensory and nutritional properties of their meat products. The Dorper breed is emerging 

as a more promising option for sheep production systems in the province of Misiones, given its 

advantages in terms of quality and production efficiency. 

 

Key words: lamb, carcass, quality, quantitative characteristics, chemical composition. 
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1. INTRODUCCIÓN 

La población ovina de la Argentina tuvo su origen principalmente en Europa a partir del 

siglo XVI cuando difundió la oveja criolla (Mate et al., 2020). Argentina participa con un 0,95% 

de la producción ovina mundial con 12,5 millones de ovejas (SAGyP, 2024). El 68,3 % de los 

establecimientos del país cuentan con 1 y 50 ovinos, conteniendo el 9,4 % de los ovinos totales 

del país y el 31,7 % de los establecimientos restantes cuentan con majadas superiores a 50 

cabezas, representando el 90,6 % de los ovinos totales del país (SENASA, 2022). 

Actualmente más del 50% del stock ovino argentino corresponde a razas productoras de 

lana y doble propósito y en menor medida las razas destinadas a la producción de leche (SAGyP, 

2025). Los sistemas productivos ovinos complementan, generalmente, a otras actividades 

ganaderas y agrícolas, pero a su vez por si sola tiene una demanda con un gran potencial. La cría 

del ovino por parte de pequeños productores, dejo de ser utilizada solo como majadas de 

autoconsumo para convertirse, en una fuente de ingreso a través de la venta de corderos para 

carne (Aguero et al., 2010). 

Por otro lado, las carnes rojas tienen proteínas de alto valor biológico e importantes 

micronutrientes que son necesarios para una buena salud. En este sentido, la carne ovina tiene 

menos grasa total que otras carnes (Hervé, 2013). Para hablar de calidad de carne primero 

debemos distinguir entre la carne propiamente dicha y la carcasa, res o canal, que es el cuerpo 

entero del animal (Zimerman, 2010.). La calidad se entiende como un conjunto de características 

o atributos que los consumidores consideran al momento de diferenciar entre productos similares 

(Venegas Espinoza, 2015). En este caso, la calidad de la carne se utiliza para describir 

propiedades y percepciones, incluyendo los aspectos higiénico-sanitarios, sensoriales, nutritivos 

y tecnológicos (Zimerman, 2010.). Se puede medir la calidad mediante la composición química 

a través de la humedad, grasas, proteínas y minerales. Sin embargo, hay varios factores que 

influyen en la calidad y el rendimiento de la canal como la genética, sanidad, raza, peso al 

sacrificio, edad, sexo, lactancia, engrasamiento, tasa de crecimiento, transporte al frigorífico, 

sacrificio, refrigeración y maduración (Alves et al., 2013; Sanudo Astiz, 2006; Torrescano-

urrutia et al., 2009). 

En la producción de carne ovina a nivel nacional, las razas más utilizadas son Corriedale, 

Romney Marsh y Lincoln, consideradas de doble propósito, y Hampshire Down de propósito 

exclusivamente cárnico (MAGyP, 2025). En el norte de Argentina son los biotipos de pelo o 

deslanados Santa Inés y Dorper que se caracterizan por su tolerancia a altas temperaturas y su 

adaptabilidad a diferentes condiciones ambientales (Verdoljak, 2017), además de altos 

rendimientos en la producción y calidad de la carne.  Esto pone en ventaja a esta región para 



10 
 

potenciar la producción donde se están introduciendo ovinos deslanados en la provincia del 

Chaco, norte de Corrientes y Misiones (Arbues, 2019). En el INTA EEA Corrientes (NE 

Argentina), se obtuvieron excelentes resultados de los biotipos carniceros Santa Inés y Dorper, 

desde el punto de vista de la conversión de carne por kilogramo de alimento, ésta y otras 

características de adaptación y factores relacionados con la reproducción, hacen del ovino de pelo 

una óptima opción para la producción  (Verdoljak, 2017). 

La raza Santa Inés es oriunda del nordeste del Brasil, resulta del cruce de razas 

Bergamacia, Morada, Somalíes y otros ovinos sin raza definida. Son animales rústicos, con 

resistencia a parásitos gastro intestinales (Solier Quillas, 2019), además presentan excelente 

fecundidad, habilidad materna y adaptabilidad a diversas condiciones de suelo y clima (Vega-

Britez et al., 2020). Es una raza que presenta una excelente calidad y producción de carne (Casuso 

et al., 2013), bajo contenido de grasa y piel de alta calidad (Gomes et al., 2020.). Por otra parte, 

la raza Dorper es de origen sudafricano, soportando así ambientes severos (Morales Diaz, 2018). 

La misma resulta del cruzamiento de las razas Dorset horn y Black head persian, fue desarrollada 

para la producción de carne y piel. La carne se caracteriza por ser magra, suave, y con un sabor 

que le dio actualmente los primeros lugares en calidad y rendimiento (Jijón Jerez., 2016). Esta 

raza presenta estándares definidos y de gran perfil corporal para la producción de carne, de 

estructura corporal más pequeña y compacta. 

En los últimos años se ha observado un aumento de la productividad de carne ovina, 

debido a que los productores cuentan con apoyo del estado para inversiones en infraestructura, 

retención de vientres, genética, comercialización y capacitación. Este apoyo se respalda en la Ley 

25.422 Recuperación de la Ganadería Ovina, sancionada en 2001 y tiene por objetivo lograr la 

adecuación y modernización de los sistemas productivos ovinos. A través de esta ley se dispone 

de financiamiento adecuado y asegurado, a fin de permitir el proceso de planificación a mediano 

y largo plazo. Los productores ovinos en Misiones representan el 0,16 % del total del país con 

19,996 cabezas, distribuidas en 763 establecimientos productivos (SENASA., SAGyP 2024).  

Para que haya un incremento en el consumo, es necesario conocer las características y 

potencialidades de este tipo de carne (Subiabre & Silva, 2021.), es decir, la calidad de las mismas, 

que posee un alto potencial para ser desarrolladas en el mercado. En este contexto, resulta clave 

generar información productiva que sirva de guía para los productores de carne ovina en la 

provincia de Misiones. De esta manera, podrán contar con herramientas que les permitan tomar 

decisiones sobre qué biotipo producir e impulsar de esta forma el desarrollo local, fortaleciendo 

así la producción ovina. 
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2. HIPÓTESIS 

La producción de carne de cordero en rendimiento de la canal y calidad del biotipo Santa 

Inés es similar al biotipo Dorper. 

3. OBJETIVO GENERAL 

Determinar las características cuantitativas de la canal y composición físico-química de 

la carne de corderos de los biotipos carniceros Santa Inés y Dorper con el fin de generar 

información productiva para los productores ovinos de la provincia de Misiones, Argentina.   

4. OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

• Establecer las características cuantitativas de la canal: peso vivo, peso de la canal caliente, 

peso de la canal fría, rendimiento y perdida por enfriamiento de los biotipos carniceros 

Santa Inés y Dorper en la provincia de Misiones, Argentina. 

• Analizar la composición química de la carne: perdida por cocción, pH, terneza, materia 

seca, humedad, proteína bruta y extracto etéreo de los biotipos carniceros Santa Inés y 

Dorper en la provincia de Misiones, Argentina. 

5. MATERIALES Y MÉTODOS 

5.1.Descripciones de las áreas de estudio 

El estudio se llevó a cabo en dos establecimientos productivos: 

 

5.1.1. Establecimiento “Don Joaquín”: propiedad de Oszurkiewicz Diego, el mismo se 

encuentra en el Municipio de Andresito, Misiones (25°43'20.3"S 54°02'46.8"W). El 

clima en la localidad de Comandante Andresito cuenta con una temperatura media 

anual es de 20ºC, la amplitud térmica media anual es de 11ºC y las lluvias oscilan 

desde 1600 a 2000 mm anuales. Se registran entre 1,7 a 3,9 días con heladas por año 

en las áreas cercanas a los grandes ríos y 9,1 a más heladas por año en las zonas más 

altas (INTA, 1990).   
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5.1.2. Establecimiento “La Negrita”: perteneciente a la familia Angeloni, ubicado en 

Municipio de Parada Leis, Misiones (27°35'59.6"S 55°51'17.0"W). Por otro lado, el 

clima de Posadas, cercano a Parada Leis es subtropical húmedo sin estación seca, con 

temperaturas medias del mes más cálido de 26,2 ºC y del mes más frío de 15,9 ºC 

(Gil., 2000), la precipitación media anual es de 1800 mm con una distribución 

mensual correspondiente al régimen hídrico isohigro (Silva, 2020). 

 

En ambos establecimientos se trataban de majadas similares donde su alimentación 

estaba basada mayormente con pastura natural y algunas especies implantadas, con similar 

manejo sanitario, el manejo reproductivo era estacionado y el servicio mediante monta natural. 

Cabe destacar que en el Establecimiento “La Negrita” los animales recibieron una 

suplementación en sistema autoconsumo.  

5.2.Diseño experimental  

El diseño que se utilizó es completamente aleatorizado (DCA) con 2 tratamientos y 5 

repeticiones. Se seleccionó de forma aleatoria 5 corderos del biotipo Santa Inés con 7 meses de 

edad y 5 corderos del biotipo Dorper con 6 meses de edad, para luego hacer una comparación 

entre las mismas y poner a prueba la hipótesis de que ambos biotipos en cuanto a calidad de carne 

y rendimiento de la canal son similares. Siendo los tratamientos los siguientes: 

• Tratamiento Dorper: un lote de corderos biotipo Dorper 

• Tratamiento Santa Inés: un lote de corderos biotipo Santa Inés 

 

Previo a la faena se realizaron algunas mediciones, para esto se seleccionaron 10 

corderos, 5 perteneciente al biotipo carnicero Dorper y 5 al biotipo Santa Inés. Posterior a la 

faena también se volvieron a realizar mediciones y finalmente se extrajo la muestra de cada 

cordero para el análisis de calidad de carne. Debido a los altos costos del análisis para determinar 

la calidad de carne y el presupuesto adquirido para llevar a cabo esta investigación se trabajó con 

pocas repeticiones.  

5.3.Variables medidas 

5.3.1. Características cuantitativas: 

• Peso vivo con desbaste-PVCD (kg): se tomó el peso en una báscula de los animales antes 

de la faena con un encierre previo de 12 horas (Figura 1). 
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• Peso de la canal caliente-PCC (kg): se realizó la faena los 10 ovinos y luego se pesó en 

una báscula el rendimiento de la canal caliente.  

• Peso de la canal fría-PCF (kg): se refrigeraron las reses por 24 horas en una cámara de frío 

a 2ºC y se pesó nuevamente para obtener el rendimiento de la canal fría.  

• Perdida por enfriamiento (%): PPE= (
𝑃𝐶𝐹

𝑃𝐶𝐶
𝑥100) − 100 

• Rendimiento (%): R =
𝑃𝐶𝐶

𝑃𝑉𝐶𝐷
𝑥100 

 

5.3.2. Calidad de carne: 

• Pérdida por cocción, pH, terneza, materia seca, humedad, proteína bruta y extracto etéreo: 

se tomó de cada cordero faenado 1 muestra desde la 8va y 13er costilla (Figura 2) que se 

llevaron al Laboratorio de Tecnología de los Alimentos, Facultad de Ciencias 

Veterinarias, UNNE para el correspondiente análisis de calidad de carne donde se utilizó 

el Método analítico AMSA (American Meat Science Asociation) y CIE (Commission 

Internacional de Eclairage). 

Figura 1. Medición del Peso vivo de cordero Dorper 
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5.4.Análisis estadístico 

Previo al procesamiento estadístico los datos de campo se organizaron en planilla de 

cálculo. Se realizó la comparación de medias mediante la prueba T de Student con un nivel de 

confianza del 95% para cada uno de los biotipos evaluados. Los datos fueron procesados mediante 

el software estadístico InfoStat, versión estudiantil (Di Rienzo et al., 2020). 

  

Figura 2. Extracción de la muestra desde la 8va y 13er costilla para enviar a analizar.  
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6. RESULTADOS Y DISCUSIÓN 

6.1. Características cuantitativas 

El peso vivo promedio de los corderos 26,1 kg para los animales del biotipo Dorper y 

38,8 kg para los del biotipo Santa Inés (Tabla 1), en cuanto al peso de la canal caliente de Dorper 

se obtuvo un rendimiento de 12,7 kg, disminuyendo un 1,61 % el peso luego de estar 24 horas en 

la cámara de frío con un peso de la canal fría 12,5 kg; para el biotipo Santa Inés el peso de la canal 

caliente promedio fue de 19,3 kg teniendo una detrimento de 2,68 % obteniendo un peso de la 

canal caliente de 18,8 kg. 

 

Tabla 1. Características cuantitativas de corderos Dorper y Santa Inés. 

 Dorper  Santa Inés  

Peso vivo (kg) 26,1 38,8 

Peso canal caliente (kg) 12,7 19,3 

Peso canal fría (kg) 12,5 18,8 

Pérdida por enfriamiento (%) 1,61 2,68 

Rendimiento (%) 48,7 49,7 

 

La canal de oveja se define como la unidad primaria de carne, que resulta del animal una 

vez faenado, desangrado, desollado, eviscerado, sin cabeza ni cola ni rabo, sin genitales y con las 

extremidades cortadas por debajo de la articulación carpo-metacarpiana y la articulación tarso-

metatarsiana (Silva, 2024). La composición y el peso de la canal son factores muy variables, 

dependiendo del genotipo, sexo, manejo, nutrición, edad al sacrificio, hematomas durante el 

transporte y enfriamiento de la canal  (Da Silveira Osório et al., 2009; Hashimoto et al., 2012). 

Una canal de buena calidad debe tener una alta proporción de músculos, una proporción reducida 

de huesos y una cobertura de grasa capaz de evitar la deshidratación excesiva y el oscurecimiento 

de la carne (Pinheiro et al., 2009). 

Según un estudio realizado con ovejas Santa Inés, se observaron pesos de canal caliente 

y fría de 15,45 ± 4,18 y 15,10 ± 4,07 kg, respectivamente (Jucá et al., 2016). En otro caso, 

(Amaral, 2010; Cartaxo et al., 2009) las pérdidas por enfriamiento de las canales de corderos 

Santa Inés y ½ Dorper-Santa Inés estuvieron en un rango de 1,91-2,62 %, siendo similares a los 

valores obtenidos en este trabajo. 

El rendimiento se obtiene por la relación entre el peso de la canal y el peso vivo del 

animal, puede ser influenciado por factores intrínsecos, extrínsecos y de la propia canal (Pereira 
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Oliveira, 2016). Nuestros resultados coinciden con los reportados por Osorio et al., (2012) donde 

encontraron que el rendimiento varía entre 45,3% y 58,3%. 

6.2.Calidad de carne 

Al realizar en análisis estadístico de los parámetros físico-químicos se pudo determinar 

una diferencia significativa en Terneza, Materia seca, Humedad, Proteína bruta y Extracto etéreo 

(p<0,05) entre los corderos de los biotipos Dorper y Santa Inés (Tabla 2). En cuanto al pH y 

Perdida por cocción no se encontraron diferencias significativas (p>0,05). 

 

Tabla 2. Análisis físico-químico de muestras de carne de corderos Dorper y Santa Inés. pH= potencial hidrógeno; 

PPC= perdida por cocción; T= terneza; MS= materia seca; H= humedad; PB= proteína bruta; EE= extracto etéreo. 

Letras distintas indican diferencias estadísticamente significativas (p<0,05). 

 Dorper  Santa Inés  

pH 5,71 5,57 

PPC (%) 41,22 40,47 

T (kgf) 3,03a 1,72b 

MS (%) 25,8b 34,25a 

H (%) 74,2a 65,74b 

PB (%) 19,54a 16,23b 

EE (%) 1,28b 13,53a 

 

La determinación del pH es una buena manera de evaluar la calidad de la carne, debido 

a su relación con el proceso de transformación del músculo en carne. En las ovejas, el pH oscila 

entre 7,0 y 7,3 y desciende rápidamente durante las primeras seis horas luego de la faena, para 

luego descender más lentamente hasta alcanzar un pH de 5,4. Posteriormente, el pH se mantiene 

constante (Young et al., 2004; Cesar y Sousa., 2010). En este trabajo los resultados que se 

obtuvieron se encontraron dentro del rango esperado. 

Por otro lado, la pérdida de peso por cocción de la carne está relacionada principalmente 

con pérdidas ocasionadas durante el proceso de preparación para el consumo, aunque además está 

influenciada por la genética, dieta, peso al sacrificio, capacidad de retención de agua y grasa 

(Sañudo et al., 1997). Estudios con corderos de la raza Santa Inés y sus cruzas describieron 

promedios de 13,46 a 38 % de pérdidas por cocción (Souza et al., 2004). Mientras que las pérdidas 

por cocción en carne de corderos Dorper rondan alrededor del 33% (Estrada-León et al., 2022). 

En contraste, los valores obtenidos en nuestro trabajo son mayores a lo reportado en la 

bibliografía.  
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La terneza de la carne representa un indicador de textura teniendo en cuenta la facilidad 

de penetración y corte y la resistencia a la ruptura de las miofibrillas durante la masticación, siendo 

influenciada por diferentes factores externos e internos (Maltin et al., 2003). De acuerdo al valor 

de la fuerza de corte, la carne se puede agrupar en cinco categorías; muy tierna (2-4,9 kgf), blanda 

(5-7,9 kgf), aceptable (8-10,9 kgf), dura (11-14,9 kgf) y muy dura (> 15 kgf) (Bickerstaff et al., 

1997). Teniendo en cuenta estos parámetros se pudo determinar que la carne de Santa Inés es más 

tierna que la de Dorper por una mínima diferencia, aunque ambas pertenecen a la categoría de 

muy tierna. 

La humedad según un estudio con corderos terminados en confinamiento, se obtuvo un 

75,1 % para los corderos Dorper y 75,4 % para los de Santa Inés (Fernandes., 2017). En este 

trabajo los corderos Dorper obtuvieron valores similares, mientras que los de Santa Inés 

presentaron valores inferiores. 

 La proteína bruta del biotipo Santa Inés varían del 17,98 % a 22,5 % (dos Santos et al., 

2009) en cambio en Dorper estos valores van de 17 % a 23,17 % (Estrada-León et al., 2022; 

Snowder & Duckett, 2003; Tavares, 2012). En este estudio los corderos Dorper alcanzaron valores 

dentro del rango esperado, mientras que los corderos Santa Inés presentaron niveles por debajo 

de los obtenidos por otros autores.  

En un estudio realizado con ovejas Santa Inés para descarte se obtuvieron entre 3,95-

4,74 % EE (Pinheiro et al., 2012); mientras que en corderos ½ Dorper x ½ Santa Inés variaron 

entre 1,8 % y 2,48 % EE con una suplementación de harina de soja en diferentes porcentajes en 

la dieta (Bezerra et al., 2012). Por su parte, corderos de la raza Santa Inés alimentados con pastura 

y concentrado comercial mostraron contenidos de EE que variaron en un rango 3,3 % a 7,09 %, 

en tanto corderos ¼ Santa Inés ¾ Dorper este valor se encontraba desde 4,69 % a 9,07 % (Tavares, 

2012). En cambio, la carne de corderos Katahdin X Dorper en sistemas de engorde intensivo con 

distintas fuentes de zinc en la dieta, alcanzaron los valores más elevados que oscilaron entre 7,63-

9,16 % EE (Camacho et al., 2018.). Los valores de los corderos Dorper y Santa Inés no coinciden 

con las bibliografías consultadas lo cual puede deberse a varios factores como el sistema de 

producción y características propias de la raza. La raza Santa Inés está más adaptado a ambientes 

tropicales y puede tener mecanismos fisiológicos que favorezcan el almacenamiento de grasa 

como reserva energética, especialmente si hubo estrés térmico o nutricional en algún momento 

(Souza et al., 2013). Una posible causa del mayor contenido de grasa en los corderos Santa Inés 

es su menor eficiencia en la conversión del alimento en tejido magro (carne). Estudios han 

demostrado que razas como el Dorper, seleccionadas por su rápido crecimiento, suelen utilizar 

los nutrientes del alimento de manera más eficiente para desarrollar masa muscular. En cambio, 
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los Santa Inés, al tener una menor tasa de crecimiento, tienden a acumular más tejido adiposo 

cuando reciben dietas con alta disponibilidad energético (Silva, 2001). 

El contenido de Materia seca en Santa Inés en carne de corderos terminados en pastura 

con una suplementación fue de 20,4 % a 25 % según (dos Santos et al., 2009); además en otro 

caso se trabajó con corderos Suffolk mantenidos en pastoreo con pasto estrella y suplementados 

con creep feed a base de granos 100% de maíz húmedo donde se obtuvieron 25,06 % MS (De 

Almeida et al., 2004). A medida que aumenta el contenido de grasa, también aumenta el contenido 

de materia seca (De Almeida et al., 2004), coincidente con los resultados obtenidos en este trabajo 

para los corderos Dorper, mientras que los Santa Inés presentaron valores más elevados. 
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7. CONCLUSIONES  

El rendimiento de la canal fue similar entre ambas razas; sin embargo, la calidad de la 

carne de los corderos Dorper superó a la de los Santa Inés, lo que se refleja tanto en las propiedades 

sensoriales como en las nutricionales de sus productos cárnicos. 

Los corderos Dorper presentaron un menor porcentaje de extracto etéreo, mayor 

contenido de proteína bruta, buena terneza y un mayor porcentaje de humedad, características que 

hacen de esta una carne más magra, nutritiva y tierna. En cambio, los corderos Santa Inés 

presentaron una mayor terneza en la carne, pero también un contenido de extracto etéreo 

considerablemente superior, lo que provoca un detrimento en la masa muscular y resultan en una 

carne con un contenido graso superior.  

En este contexto, la raza Dorper se perfila como una opción más prometedora para los 

sistemas de producción ovina en la provincia de Misiones, dadas sus ventajas en calidad de carne 

y eficiencia productiva. 

. 
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