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Resumen 

La persistencia de los sistemas de producción ovina en México se debe a que la población gusta de 
barbacoa y poco en cortes, no obstante, la realidad del productor va a diferir entre la región, entidad 
y la localidad, es por ello que se analiza la producción y la calidad de la carne de acuerdo al tipo de 
sistemas que se encuentre la producción ovina. Se mencionan tres sistemas de manejo, extensivo, 
semi intensivo e intensivo, se planteaba que los tipos de manejo inferían en la finalización del 
cordero para carne sin embargo se concluyó que tanto la genética del animal, como la raza que se 
maneje, la edad, sexo, peso al sacrificio, y la alimentación, entre otros factores, tienen efectos 
positivos o negativos en la calidad de la carne, la canal y ácidos grasos. 

Palabras clave: ácidos grasos poliinsaturados, genes, sistemas, sexo 

Abstract 

The persistence of sheep production systems in Mexico is due to the fact that the population likes 
barbecue and little cuts; however, the reality of the producer will differ between the region, entity 
and locality, which is why it is analyzed. the production and quality of the meat according to the 
type of systems in which sheep production is found. Three management systems are mentioned, 
extensive, semi-intensive and intensive, it was proposed that the types of management influenced 
the completion of the lamb for meat, however it was concluded that both the genetics of the animal, 
the breed that is managed, the age, sex, weight at slaughter, and diet, among other factors, have 
positive or negative effects on the quality of the meat, carcass, and fatty acids. 
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INTRODUCCIÓN 

El sector ganadero se valoriza por la producción y la generación de productos de origen 
animal, actualmente a nivel mundial el inventario de ovejas y cabras es de 
aproximadamente 2,200 millones de cabezas. En el año 2018 la producción mundial fue de 
15.7 millones de toneladas de carne, los pequeños rumiantes son aproximadamente el 56, 
27 y 21% y se encuentran principalmente en zonas áridas, templadas y húmedas (Chávez-
Espinoza y col., 2022). En América Latina los principales países productores de carne son: 
Brasil con 21.13 %, México 14.26 % y Argentina con 12.05 % (Cardona y col., 2019).  

Los principales estados productores de carne de ovinos en canal en el 2019 fueron el Estado 
de México con una aportación del 14,5 % con 9289 t, le siguieron los estados de Hidalgo, 
Veracruz, Zacatecas, Jalisco y Puebla con 6770, 5425, 4279, 4536 y 4401 t, respectivamente 
(Bobadilla-Soto y col., 2021). El consumo per cápita en México, de carne de ovino durante 
los últimos 25 años oscila entre 500 y 950 g, y está ligado a un platillo tradicional como es 
la barbacoa que presenta una cocción del 90 al 95% del consumo nacional, se prepara 
principalmente en los estados del centro del país (Alanís y col., 2022). En cuanto al sistema 
de producción de ovinos, existen sistemas intensivos, semi intensivos y libre pastoreo, 
donde la calidad de la carne difiere, y según Tian y col. (2023), mencionan que los corderos 
que pastan la carne tienen un mejor sabor y la composición de ácidos grasos, es más 
saludable, que corderos alimentados en establos. Al respecto, Espinoza-Marín y col. (2017) 
mencionan que los ácidos grasos determinados en ovinos Pelibuey suplementados con 
ácidos linoleico conjugado protegido (0, 25, 50 y 75 g animal día-1, en barbacoa, y sobre 
todo en el músculo K se encontró que hay mayor proporción de palmítico, esteárico y oleico, 
y en conjunto sumaron 77.1% del total de los ácidos grasos, siendo el ácido oleico el de 
mayor concentración. Así mismo, encontraron que aumenta el contenido del isómero cis-
9, trans-11, pero los ácidos grasos saturados tienden a aumentar y los mono-insaturados a 
disminuir.  

La carne de ovino tiene seis aspectos centrales, según Prachea y col. (2022) son: 
organolépticos, comercial, nutricional, tecnológico, seguridad e imagen (asociado a la ética, 
cultura y medio ambiente). Por otro lado, Chay-Canul y col., (2021) mencionan que las 
características de la canal se modifican por el consumo del alimento en ovinos como el 
espesor de grasa subcutánea y profundidad del músculo Longissimus dorsi, en cuanto a 
rendimiento de la canal existen tendencias de una diferencia significativa (p < 0.01) entre 
animales.  

Por otra parte, otros factores que afectan la calidad de la carne están los factores intrínsecos 
en las prácticas de manejo como la raza, sexo, edad y peso al sacrificio, genes, plasticidad 
de las fibras musculares (Lima y col., 2016). En un estudio realizado para detectar el sabor 
de la carne, llevado a cabo en 52 hectáreas de pastizales en cuatro áreas iguales, y cuatro 
grupos en pastoreo por diferentes horas por día, mientras el otro alimentado con heno y 
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concentrado estabulado, el sabor de la carne se vio afectado por diferentes sistemas de 
alimentación al aumentar el contenido de aldehídos, compuestos heterocíclicos y 
compuestos de sabor volátiles totales en corderos alimentados en interiores, pero 
disminuyó las categorías de clases químicas de sabor (Wang y col., 2021).  

En cuanto a calidad de la carne, comprende cálculos objetivos como subjetivos, donde se 
clasifica la calidad en dos categorías amplias como son los atributos que impactan en el 
consumidor sabor, textura, jugosidad y características como calidad son que pueden 
medirse objetivamente, por la capacidad de retención de agua y color (Sullivan y col.,2022).  

El objetivo de este estudio fue realizar una revisión de la producción de ovino junto con la 
calidad y el sabor de la carne de ovino en pastoreo en el estado de México.   

Sistema extensivo para la producción de carne de ovino  

Una ganadería integrada es aquella donde se pone énfasis en el bienestar animal, al 
respecto, Echegaray y col. (2021) menciona que los corderos criados extensivamente dan 
resultado carnes con alto valor nutricional produciendo carne con mayor contenido de 
grasa y proteína, así como porcentajes más bajos de humedad y cenizas. Este sistema se 
caracteriza por utilizar animales criollos o cruzamientos con razas mejoradas, que se crían 
en grandes extensiones de tierra, con poca práctica de manejo y baja capacidad agrícola 
(Cardona y col., 2019). El sistema extensivo en su mayoría consta de 64 ovinos en promedio, 
de los cuales 55.6 % son ovejas; 2.2 %, sementales; 25.9 %, ovejas jóvenes; y 16.3 %, 
corderos de engorda, los pastoreos son continuos, con praderas naturales o introducidas, 
teniendo como objetivo la producción de carne destinado para el abasto (Vázquez-Martínez 
y col., 2018).  

Sistemas semi-extensivos, producción de carne de ovinos 

La producción reconoce corderos entre 6 y 8 meses; con pesos de 35 y 45 kg, la alimentación 
depende del pastoreo de día y en confinamiento tienen comida en sus comederos, las 
instalaciones cuentan con todo, pero no son tecnificadas (Rúa, 2015). También son 
alimentados y suplementados con forrajes, concentrados o bancos de proteína alternos, de 
doble propósito, producción de carne y leche o carne y lana, los parámetros productivos 
son mejores que los del sistema extensivo (Cardona y col., 2019). 

Sistema intensivo para la producción de carne de ovino 

Estos sistemas intensivos de engorda son en corrales a nivel suelo, en su mayoría algunas 
infraestructuras son realizadas con techos de lámina o de asbesto, algunos con piso de 
cemento, otros con piso de suelo (Muñoz-Osorio y col., 2015). En este sistema se caracteriza 
por uso de razas mejoradas (razas como Hampshire, Dorper, Suffolk, Pelibuey, Rambouillet, 
Romanov, Saint Croix, Texel) y tecnologías avanzadas, existe un mejor control con los 
índices productivos y reproductivos. 
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La carne de ovino: características  

La carne de ovino es rica en vitaminas, minerales y ácidos grasos poliinsaturados esenciales, 
la preferencia de un corte es poca grasa en canales, riñonada amplia, piernas cortas y 
gruesas, de cuello corto y ancho, frente a las canales estrechas y alargadas (Desdémona 
Martínez y col.,2020; Ponnampalam y col., 2016). Como menciona Murariu y col (2023) 
músculos Longissimus dorsi (aprox. 25% del total de ácidos grasos) que son los ácidos grasos 
poliinsaturados (PUFA), estos pertenecen a dos series distintas y no interconvertibles n-6 y 
n-3 son nutrientes esenciales para los humanos y 0.68 para PUFA/SFA, con valores más altos 
para n-3 (aprox. 8%) y n- 6 (aprox. 14%), siendo estos considerados índices importantes 
para la evaluación nutricional de la carne grasa. La carne de ovino es popular en numerosos 
países por sus propiedades nutricionales, composición fisicoquímica, atributos sensoriales 
y sabores distintos (Alanis y col., 2022). Los sistemas de producción pueden determinar, 
composición de la carne, calidad del músculo y sus características nutricionales; sin 
embargo Cardona y col., (2019) menciona que los genes están relacionados con la calidad 
de la carne y el perfil de ácidos grasos, al analizar información genotípica y fenotípica de 
raza de ovinos Santa Inés, encontró que de 28 genes solo los genes DGAT2 y TRHDE se 
encuentran relacionados, por otra parte, Armstrong y col. (2018); Chay-Canul y col. (2021), 
mencionan que la calidad del canal, el crecimiento y la calidad de carne está asociado a 
CAST, GHR, DGAT1, SERPINA3, GHRHR, HSPB1, DGAT2, SCAP, SCD5, ITGB1 en razas de 
ovinos. Así mismo, los atributos de las especies pueden, en promedio, pueden ser 
transmisibles, atribuibles al mérito genético de una generación a la siguiente, entre un 6 al 
45% de variabilidad para el factor de la calidad de la carne; no obstante, no se pueden 
comparar la correlación entre especie como entre la ternura de la carne y la grasa dorsal 
animal es negativa en cerdos (-0,59 a -0,14) pero positivo en ganado vacuno (0,14 a 0,26; 
Berry y col., 2017). 

Factores intrínsecos que afectan a la carne de ovino  

Uno de los estudios abordados por Mondina y col. (2023) se centra en el rendimiento y la 
calidad de la carne de cordero de cría de ovejas Sarda y su cruce con carneros Dorper; la 
genética y alimentación pueden influir en las características de la carne, destacando la 
importancia de seleccionar adecuadamente las razas para obtener una carne de alta 
calidad. No obstante, por otro lado, es crucial destacar que las percepciones de los 
consumidores también desempeñan un papel importante en la aceptación de estas carnes 
específicas, lo que resalta la importancia de educar al público sobre las diferencias en la 
calidad de la carne, Muñoz-Osorio y col. (2021), donde se enfoca en los factores que afectan 
a la calidad de la carne de ovino en términos de la carcasa y otros atributos, abordando más 
sobre aspectos técnicos, como el tipo de alimentación y la edad de sacrificio; si bien, no 
aborda directamente las percepciones de los consumidores ni la importancia de la genética 
en la calidad de la carne. Es importante destacar que, además, la calidad nutricional existe 
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en otros aspectos como los religiosos, como el caso de los musulmanes con la carne “halal” 
(Carrasco y col., 2022).  

Este estudio no se centra específicamente en la carne de ovino, resalta la creciente 
importancia de consideraciones religiosas y culturales en las preferencias de los 
consumidores, en este contexto globalizado, los aspectos intrínsecos de la carne, como su 
origen y método de producción, pueden influir en las decisiones de compra. De Valck y col. 
(2023) explora las preferencias de los consumidores australianos en relación con la huella 
de carbono de la carne. A pesar de que este estudio no se centra en la carne de ovino, 
sugiere que los factores intrínsecos relacionados con la sostenibilidad pueden ser 
relevantes en la industria de la carne en general, incluida la carne de ovino. Los factores 
intrínsecos que afectan a la carne de ovino son multidimensionales e incluyen aspectos 
genéticos, de alimentación, nutricionales y de percepción del consumidor (Dorgival y col., 
2015).  

La calidad de la carne de ovino no solo depende de la genética y la alimentación, sino 
también de la educación de los consumidores, de consideraciones culturales y ambientales 
en evolución. Por lo tanto, indiscutiblemente, para garantizar la satisfacción del consumidor 
y la sostenibilidad de la industria de la carne de ovino, es esencial abordar estos factores de 
manera integral y equilibrada, u disposición a pagar más está sujeta a la garantía de que la 
carne sea segura, libre de hormonas, antibióticos, en menor medida, certificada como 
orgánica (Alanís y col., 2022). 

CONCLUSIÓN 

La calidad de la carne de ovino se ve afectada por la genética y la raza del animal, este la 
expresa de acuerdo con el manejo que se le brinde, interfiriendo en la alimentación, edad, 
sexo, el peso al momento del sacrificio y entre múltiples factores. 
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