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RESUMEN 

 

El objetivo de este trabajo fue evaluar el efecto de la inclusión de harina de aguacate en una dieta para 

ovinos comparada con otra adicionada con aceite de girasol y un control sobre la calidad nutritiva, sensorial 

y estabilidad oxidativa de la carne. En este estudio se elaboraron sistemas modelo con carne de los ovinos 

alimentados con las distintas dietas y se evaluaron los parámetros químico proximales, estabilidad oxidativa 

del color y lípidos y se realizó una evaluación sensorial. Los análisis estadísticos fueron bajo un diseño 

completamente al azar. No hubo diferencias significativas en el análisis químico proximal (p>0.05). 

Respecto a la estabilidad oxidativa del color en carne, se encontró que los antioxidantes presentes en el 

aguacate mantienen el color rojo durante mayor tiempo (12 días) con diferencias significativas con respecto 

al grupo control. Los lípidos tuvieron un efecto antioxidante similar para el color, inhibiéndose la formación 

de compuestos secundarios de oxidación. Los tratamientos no tuvieron diferencias significativas (p>0.05) 

de efecto en las características sensoriales de la carne. El uso de harina de aguacate (elaborada con cáscara, 

pulpa y la semilla) como ingrediente para dieta de ovinos es una excelente estrategia para mantener la 

calidad nutritiva y sensorial de la carne de ovinos, además de inhibir algunos procesos oxidativos, 

extendiendo su vida útil. 

 

Palabras clave: Carne de ovinos, subproductos de aguacate, vida útil. 

 

ABSTRACT 

 

The objective of this work was to evaluate the inclusion of avocado meal in a diet for sheep compared to 

another one added with sunflower oil and a control, in its effect on the nutritional, sensory and oxidative 

stability of the meat. Model systems were elaborated with meat of the sheep fed with the different diets and 

the proximal chemical parameters of the meat, oxidative stability of the color and lipids were evaluated and 

a sensory evaluation was carried out. There were no significant differences in the proximal chemical analysis 

(p>0.05). Regarding the oxidative stability of the color in meat, it was found that the meat of sheep fed with 

avocado meal kept the red color for a longer time (12 days) with significant differences compared to the 

control group. Lipids had a similar antioxidant effect on color, inhibiting the formation of secondary 

oxidation compounds. The treatments did not have significant differences (p> 0.05) of effect on the sensory 

characteristics of the meat. The use of avocado meal (made with peel, pulp and seed) as an ingredient for 

sheep diets is an excellent strategy to maintain the nutritional and sensory quality of sheep meat, as well as 

favouring the inhibition of some oxidative processes for extending its shelf life. 

Index words: Avocado by-product, shelf life, sheep meat. 
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INTRODUCCIÓN 

 

El color de la carne juega un papel crítico en la toma de decisión para adquirir los productos alimenticios 

que requieren los consumidores y lo relaciona con frecuencia como un indicador de frescura y salubridad 

(Andrés et al., 2008). Los compuestos responsables del color de la carne y el contenido de ácidos grasos 

insaturados son particularmente susceptibles a la oxidación. De hecho, la susceptibilidad a la oxidación y al 

deterioro de los componentes musculares se debe principalmente a las altas concentraciones de ácidos grasos 

insaturados, a los grupos funcionales y al hierro presentes en la mioglobina. La presencia de compuestos 

antioxidantes en la dieta de animales puede retardar los procesos oxidativos y conservar las propiedades 

fisicoquímicas de la carne (Estévez et al., 2003). En este sentido, se ha reportado que la suplementación de 

tocoferoles o compuestos fenólicos de productos vegetales en la dieta de ovinos mejoran la estabilidad 

oxidativa de la carne (Zhong et al., 2015; Urrutia et al., 2015; Jose et al., 2016). 

 

     Se ha demostrado que la calidad de la carne se ve modificada por la inclusión de ingredientes, sobre todo 

aquellos con alto contenido graso (aguacate o aceite de girasol, entre otros) en la dieta de animales de interés 

zootécnico (Hervas et al., 2008; Hernández-López et al., 2016). En investigaciones anteriores se ha utilizado 

subproductos de aguacate como un ingrediente no convencional en la alimentación de algunas especies 

animales destinados al consumo humano, reportando algunos, que la calidad de la carne se modifica hacia 

parámetros más nutritivos y saludables por la inclusión de este ingrediente (Skenjana et al., 2006; 

Hernández-López et al., 2016). 

 

     El objetivo del presente trabajo fue evaluar el efecto de la inclusión de harina de aguacate en la dieta de 

ovinos, contrastada con otra adicionada con aceite de girasol y una dieta control para determinar la 

estabilidad oxidativa del color y los lípidos y evaluar sensorialmente cambios en la carne. 

 

MATERIALES Y MÉTODOS 

 

Obtención de las muestras cárnicas 

 

Se obtuvieron muestras de pierna (músculos bíceps femoral, semitendinoso, cuádriceps femoral y 

semimembranoso) para elaborar sistemas modelo tipo hamburguesa y de lomo (músculo Longissimus 

thoracis et lumborum) para evaluar la calidad nutritiva de la carne procedentes de 18 ovinos machos sin 

castrar, alojados en jaulas individuales, de raza Pelibuey-Dorper, que fueron alimentados con dietas distintas 

balanceadas isoprotéicamente. El primer grupo (AGUACATE) se adicionó del 10% de harina de aguacate 

que para su elaboración se siguió el procedimiento como lo describen Hernández-López et al. (2016) donde 

se obtuvo una pasta fresca que posteriormente fue secada al sol durante cuatro días hasta obtenerla como 

harina, previa molienda; El segundo grupo (GIRASOL) se adicionó el 10% de aceite de girasol como parte 

de los ingredientes de la dieta de los animales, contrastadas con una dieta para el grupo CONTROL (alfalfa 

molida: 40%, sorgo molido: 46.91%, pasta de soya: 4.59%, canola: 0.10%, melaza: 7%, minerales con 

monensina: 1%, urea: 0.10% y óxido de magnesio: 0.30%). Una vez que los ovinos alcanzaron un peso vivo 

de 40 ± 2 kg, se sacrificaron humanitariamente, siguiendo los protocolos establecidos en la NOM-033-

SAG/ZOO-2014, para obtener la carne utilizada en el presente trabajo. 

 

Evaluaciones químico-proximales y de calidad de la carne 

 

Se llevaron a cabo análisis químico proximales por triplicado para determinar la calidad nutritiva de la carne 

del lomo de cada ovino posterior a 24 h postmortem; para la determinación de humedad se siguió el método 

oficial 950.46 y para proteína el método oficial 976.05 descritos por la AOAC (2012). El cambio cuantitativo 

en grasa intramuscular se realizó mediante la técnica de Folch et al. (1957). La evaluación de pH a los 45 

min postmortem, se realizó con un potenciómetro de cuchilla (Hanna, modelo HI99163, Rumania). Para 

determinar la capacidad de retención de agua (CRA) se pesó alrededor de 100 g de carne y colocó en charola 
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de poliestireno con una película de plástico permeable siguiendo el método de conservación a 3 °C, 

realizando posteriores pesajes a las 24 y 48 h (Poulanne y Demeyer, 1992). En el caso del color, este se 

evaluó de manera instrumental en la carne y se usó un colorímetro (Konica-Minolta, Chroma meter CR-

410, Japón), utilizando el espacio de color CIE L*a*b* (CIE; 1986). Las mediciones del color se realizaron 

sobre la superficie de la carne por triplicado en tres zonas distintas elegidas aleatoriamente y a temperatura 

ambiente. 

 

Elaboración de sistemas modelo tipo hamburguesa 

 

Con la carne de la pierna de las seis unidades experimentales por tratamiento (harina de aguacate, aceite de 

girasol o control), se elaboraron sistemas modelo tipo hamburguesa, considerando los siguientes porcentajes 

de inclusión en la fórmula: carne de pierna de borrego, 92.5; grasa subcutánea del mismo animal, 4.6; sal, 

1.15 y agua 1.75. 

 

     Para la elaboración de los sistemas modelo se utilizó un molino de carne con criba de 1/8", iniciando con 

la molienda de la carne y la grasa subcutánea. Posteriormente se le incorporó la sal y el agua hasta obtener 

una mezcla homogénea con la cual se realizaron hamburguesas de 60 g c/u, utilizando un aro de metal de 8 

cm de diámetro. 

 

     Se elaboraron 10 sistemas modelo tipo hamburguesas por cada unidad experimental (animal) y 

tratamiento (total 60 hamburguesas por tratamiento), considerando por cada animal un lote de cinco 

hamburguesas para mantenerlas crudas y otro lote de cinco que fueron cocinadas a la plancha a 200 °C 

durante 5 min por cada lado, asegurando una temperatura interna mínima de 75 °C; posteriormente se 

dejaron enfriar. Las hamburguesas crudas y cocinadas se almacenaron en bandejas de poliestireno y 

cubiertas con una película plástica en refrigeración a 3 °C y con luz (en vitrina) por un periodo total de 12 

días, realizando muestreos los días 0, 3, 6, 9 y 12. 

 

Evaluación de los cambios de color y estabilidad oxidativa de lípidos de los sistemas modelo 

 

A los sistemas modelos que fueron almacenados en refrigeración se les midió instrumentalmente el color 

durante los días de muestreos. La determinación de productos secundarios de la oxidación de los lípidos en 

cada periodo de muestreo se llevó a cabo por la técnica de TBA-RS descrita por Ganhão et al. (2011).  

 

Evaluación sensorial de los sistemas modelo 

 

Se evaluaron sensorialmente los sistemas modelo tipo hamburguesas elaboradas con la carne de los 18 

borregos alimentados con harina de aguacate, aceite de girasol o una dieta control, para medir el grado de 

aceptación en apariencia, color y sabor con apoyo de un panel de catadores no entrenados. Se seleccionaron 

141 personas para realizar la evaluación sensorial usando un test hedónico con escala de 7 puntos para cada 

atributo. Cada hamburguesa se cocinó y se cortó en cuatro porciones y fueron ofrecidas calientes al panel. 

Para llevar a cabo la evaluación sensorial se siguieron las metodologías descritas por Sancho et al. (1999). 

 

Análisis estadístico de resultados 

 

Los datos fueron procesados por análisis de varianza bajo un diseño completamente al azar, donde la fuente 

de variación fue el tipo de alimento administrado a los animales analizada en cada punto de muestreo 

(tiempo) después de comprobar los supuestos de normalidad y homocedasticidad. En las variables que 

mostraron diferencias significativas debido a la fuente de variación, se realizó una prueba de comparación 

de medias de Tukey (α=0.05). Para la evaluación sensorial además se utilizó el efecto 'catador' como 

variable aleatoria y medida repetida en el modelo estadístico. Los análisis estadísticos se procesaron con 

ayuda del programa estadístico SAS para Windows Ver 9.0. 
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RESULTADOS Y DISCUSIÓN 

 

Calidad de la carne 

 

Los distintos tratamientos aplicados en la alimentación de los animales no influyeron para que hubiese efecto 

significativo (p0.05) entre ellos para todas las variables analizadas de la carne (Cuadro 1). 

 
Cuadro 1. Composición químico-proximal y análisis fisicoquímicos de la carne de ovinos alimentados con distintas 

dietas. 

 

  Dieta    

 Aguacate Girasol Control EEM Valor P 

Grasa (%) 4.05 3.60 4.09 0.320 0.811 

Humedad (%) 73.17 73.74 73.55 0.454 0.881 

Proteína (%) 18.28 18.25 17.63 0.147 0.122 

pH 6.78 6.77 6.71 0.043 0.821 

CRA 0-24 h (g) 2.37 2.75 2.58 0.406 0.933 

CRA 0-48 h (g) 2.76 3.24 2.99 0.314 0.831 

Color L* 34.75 34.67 34.57 0.570 0.992 

Color a* 19.96 17.90 19.09 0.407 0.112 

Color b* 4.43 2.98 3.87 0.268 0.073 
 

HPA: Harina de pasta de aguacate; CRA 0-24: Capacidad de retención de agua de 0 a las 24 h; CRA 0-48: Capacidad 

de retención de agua de 0 a las 48 h. EEM; error estándar de la media. 

 

Respecto al aporte proteico y materia seca de la carne, es coincidente con los resultados reportados 

Rodríguez-Maya et al. (2019) en borregos Katahdin Dorper alimentados con una dieta control. De igual 

manera, los valores químico proximales, pH y color a los 45 min postmortem son similares a los valores 

reportado por Camacho et al. (2017) en borregos de pelo sacrificados al llegar a los 25 kg de peso vivo. Los 

resultados proximales de la carne indican que los tratamientos no tuvieron una influencia en los valores que 

son indicativos de calidad de la carne. En este sentido, algunos reportes señalan que dicha calidad puede ser 

modificada por factores como la genética, sexo, edad y principalmente a través de la alimentación (Hopkins 

y Hegarty, 2004).  

 

     La capacidad de retención de agua que presentó la carne fue mejor que la reportada por Camacho et al. 

(2017), posiblemente por las dietas utilizadas en la alimentación de los animales, la raza y los sistemas de 

explotación; además se sabe que carnes con un pH final alto, incrementan esta capacidad. Esta es una 

característica cualitativa de gran importancia debido a que puede afectar la apariencia y comportamiento 

durante los procesos culinarios, por consiguiente, alteraciones en la jugosidad durante la masticación. Las 

carnes con mejor capacidad de retención de agua pierden menor cantidad de nutrientes por el exudado y 

generalmente son consideradas más sabrosas (Pinheiro et al., 2010). 

 

     Los valores que determinan el color de la carne (L*, a* y b*) tampoco presentaron diferencias entre los 

tratamientos evaluados (p>0.05). Estos resultados indican que las proteínas miofibrilares de la carne de los 

rumiantes no se vieron afectadas por las dietas, lo que sugiere una alta cantidad de mioglobina presente en 

las fibras musculares. De acuerdo a lo que se ha reportado, se sabe que la estabilidad oxidativa del color de 

la carne y los productos cárnicos está dictada principalmente por el contenido y el estado de oxidación 

principalmente del hierro de la mioglobina, la especie de animal de procedencia, la alimentación, así como 

la cantidad y tipo de grasa (Rodríguez-Carpena et al., 2011b). 
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Estabilidad oxidativa del color 

 

Con respecto a la evaluación instrumental del color rojo de la carne en los sistemas modelo, esta se 

determinó por medio de la escala a* (Figura 1) medida a una temperatura de 15 °C. Se observó una pérdida 

natural del color rojo de la carne durante el almacenamiento en refrigeración, pero se destaca que a partir 

del sexto día, los compuestos bioactivos (principalmente compuestos fenólicos) presentes en cáscara y 

semilla del aguacate (Rodríguez-Carpena et al., 2011a) favorecieron una mejor estabilidad oxidativa y fue 

menor el descenso del valor de a*, en contraste con las hamburguesas de carne ovina procedentes del grupo 

control y en las que se adicionó aceite de girasol en la dieta. 

 
Figura 1. Representación del color rojo (valor a*) como indicador de oxidación en sistemas  modelo crudos 

almacenados en refrigeración. 

 

     Los resultados observados en este experimento confirman que las hamburguesas sufrieron un proceso de 

decoloración por la pérdida del color rojo (a*) durante el almacenamiento y que se asocia principalmente a 

la acumulación de metamioglobina (MetMb) en la superficie de las hamburguesas. Esto debido a que la 

oxidación de lípidos y de mioglobina actúan conjuntamente para el desarrollo de la decoloración y 

consecuentemente hay una asociación con inicios de alteraciones del sabor (Estévez et al., 2003). 

 

    Faustman et al. (2010) reportan que la preservación de color de la carne fresca después de la inclusión de 

ingredientes antioxidantes como aditivos, han servido para el desarrollo de estrategias para mantener la 

calidad sensorial óptima. La formación y acumulación de compuestos aromáticos indeseables y la 

decoloración de la carne dependen en gran medida de la generación de moléculas muy reactivas (ROS). 

Entre estas se encuentran los iones de oxígeno, los radicales libres y los peróxidos que son generados por 

procesos naturales oxidativos, principalmente de los lípidos, pero que van generándose de manera 

exponencial conforme pasa el tiempo y hay mayor exposición a estos radicales por desnaturalización de los 

componentes de la carne (Zhong et al., 2015). En este sentido, se ha reportado que la suplementación de 

tocoferoles o compuestos fenólicos de productos vegetales en la dieta de animales de abasto, ha brindado 

una excelente estabilidad oxidativa (Urrutia et al., 2015; Zhong et al., 2015). Por lo tanto, se puede inferir 

que los cambios de color en las hamburguesas crudas fueron causados por reacciones de oxidación y que la 

adición en la dieta con aguacate (rico en compuestos fenólicos), ejerce una protección contra la decoloración 

de los productos cárnicos. 

 

     Con respecto a las hamburguesas de ovinos sometidas a proceso de cocción, en el valor que determina 

el color rojo (a*) (Figura 2), se puede observar que al momento de someter a altas temperaturas la carne, se 

pierde casi el 50% del valor de a* solo por el proceso de cocción y comienza a adquirir tonalidades propias 

de la carne cocida (café/parda) (AMSA, 2012). Esto principalmente por cambios del estado químico de la 

mioglobina y su átomo de hierro, así como por otras reacciones químicas de distinta índole (oxidación 

lipídica, reacciones de Maillard, degradación de algunos aminoácidos, reacciones de condensación, entre 

otras) que se fomentan con la temperatura, ocasionando los cambios en la coloración de la carne cocinada 
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para posteriormente seguirse perdiendo durante los días de almacenamiento en refrigeración, hasta 

prácticamente perder el color rojo característico de la carne cruda (Ruiz et al., 2002). 

 

     Por otra parte, durante en el proceso de cocción (día 0) (Figura 2), las hamburguesas elaboradas con la 

carne de animales alimentados con harina de aguacate presentaron un 2% más alto el valor a*, con 

diferencias significativas (p<0.05) con respecto al control y las de aceite de girasol. 

 
Figura 2. Representación del color rojo (valor a*) como indicador de oxidación en sistemas  modelo cocinados y 

posteriormente almacenados en refrigeración. 

 

     Durante los días posteriores a la cocción y en almacenamiento refrigerado, las hamburguesas presentaron 

el mismo comportamiento respecto al color rojo sin diferencias estadísticas significativas (p>0.05), 

posiblemente atribuido a la desnaturalización y pérdida de los compuestos fenólicos y que se ha demostrado 

que son sensibles al calor (Kamalaja et al., 2018). Finalmente, es conocido que el proceso de cocción 

modifica la estructura de la mioglobina y las proteínas miofibrilares desnaturalizándolas (AMSA, 2012). 

Además, la presencia de antioxidantes que se han reportados en la pasta de aguacate y algunos compuestos 

utilizados actúan como prooxidantes antes de este proceso y es lo que determina el color de la carne recién 

cocinada (Hernández-López et al., 2016). 

 

Evaluación de metabolitos secundarios de oxidación lipídica 

 

En la Figura 3 se observan los resultados obtenidos al evaluar la cantidad de MDA formado durante la 

peroxidación de los lípidos presentes en los sistemas modelo que no fueron sometidos a cocción, a lo largo 

del periodo de 12 días de almacenamiento en refrigeración. Se destaca que la carne procedente de ovinos 

que fueron alimentados con una dieta control se va oxidando, lo que contribuye a corroborar las teorías de 

los mecanismos de oxidación, que indican que, una vez iniciados estos procesos, se convierten en una 

reacción en cadena que van afectando otros componentes susceptibles (ácidos grasos insaturados, colesterol 

y proteínas) (Ganhão et al., 2011). Sobre el comportamiento de las hamburguesas con aceite de girasol, se 

comprende que tenga cierta protección, ya que este aporta una gran cantidad de carotenoides que protegen 

a los ácidos grasos monoinsaturados e insaturados (Rodríguez-Carpena et al., 2011b). 
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Figura 3. Evaluación de metabolitos secundarios de oxidación lipídica expresados como malondialdehído (MDA) en 

sistemas modelo crudos almacenados en refrigeración. 

 

     Las hamburguesas elaboradas con carne de ovinos alimentados con harina de aguacate, durante los 

primeros seis días mantuvieron una estabilidad oxidativa consistente y posterior a este periodo se 

incrementaron los niveles de MDA; sin embargo, no llega a incrementar la cantidad de manera exponencial. 

La presencia de compuestos bioactivos provenientes del aguacate administrados en la dieta de los animales 

y que son bioacumulables (Hernández-López et al., 2016), pudieron actuar como antioxidantes retardando 

los procesos oxidativos de la carne. Esto sugiere que pueden conservar las propiedades sensoriales (evitan 

generación de aromas a rancidez), nutritivas y saludables (evitan la escisión de los ácidos grasos y la 

posterior formación de metabolitos secundarios de oxidación que pueden llegar a ser tóxicos) y extienden 

la vida de anaquel (Luciano et al., 2009; Jiang y Youling, 2016). Al respecto, se sabe que la cáscara y semilla 

del aguacate (incluidos en la elaboración de la harina) contienen una gran cantidad de compuestos fenólicos 

y polifenólicos que son de gran interés debido a sus propiedades antioxidantes demostradas en productos 

cárnicos (Rodríguez-Carpena et al., 2011a). 

 

     Los resultados de TBA-RS en hamburguesas cocinadas muestran una tendencia de incremento similar 

entre los distintos tratamientos (Figura 4), aunque los valores iniciales de MDA son mayores que en las 

crudas. Respecto al proceso de cocción de las hamburguesas control, estas mostraron diferencias estadísticas 

significativas (p<0.05) en la cuantificación de MDA en todos los días de almacenamiento en refrigeración, 

respecto a las elaboradas con harina de aguacate o aceite de girasol. 

 
Figura 4. Evaluación de metabolitos secundarios de oxidación lipídica expresados como alondialdehído (MDA) en 

sistemas modelo cocinados almacenados en refrigeración. 
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     Se puede inferir que los procesos de altas temperaturas aplicados a la carne durante la cocción, 

desnaturaliza la mayoría de sus componentes y se incrementa la degradación de lípidos y proteínas 

principalmente, pero no son ajenos a esta pérdida los compuestos bioactivos que protegieron a la carne cruda 

(compuestos fenólicos, tocoferoles, carotenoides y vitaminas). Aún así, después de 12 días de 

almacenamiento en refrigeración, se observaron valores más bajos de MDA cuando la carne procedió de los 

animales que fueron alimentados con la inclusión de harina de aguacate o aceite de girasol en las dietas. 

Esto pudiera indicar una mejor aceptación por parte de los consumidores, ya que se ha demostrado que 

valores de TBA-RS superiores a 0.5 comienzan a producir aromas a rancio que pueden ser detectados.  

 

     Se ha demostrado que los compuestos fenólicos presentes en cáscara y semilla del aguacate protegen a 

los lípidos y la mioglobina de la carne, neutralizando los radicales libres que se generan por reacciones de 

oxidación y consecuentemente se reduce la formación de MDA y otros TBA-RS. Estos pueden ser causantes 

de la pérdida directa de la calidad y contribuyen al deterioro del color, sabor y aroma de la carne y productos 

cárnicos (Rodríguez-Carpena et al., 2011a, b).  

 

Evaluación sensorial 

 

Los resultados de las evaluaciones sensoriales realizadas en las hamburguesas de carne ovina para los 

atributos de apariencia, color, dureza en boca y sabor, llevadas a cabo por panelistas no entrenados, no 

mostraron diferencias estadísticas (p>0.05) de acuerdo al tipo de alimentación que recibieron los animales 

durante su engorda (Figura 5). Al realizar los análisis estadísticos de los resultados, se observó que el panel 

de catadores no entrenados, si tuvo una influencia (p<0.05) en las evaluaciones al utilizar en el modelo 

estadístico el efecto 'catador' como variable aleatoria. Al evaluar cada variable, se puede notar que el sabor 

fue calificado entre ni me gusta, ni me disgusta o me gusta ligeramente por los catadores. Estos resultados 

se pueden asociar a que la preferencia de consumo de carne de borrego es un gusto adquirido y posiblemente, 

al ofrecérselas solo con poca sal, sin ningún condimento y solo cocinada a la plancha, no fue bien evaluada. 

Es bien conocido que culturalmente en la región de Nayarit no se consume mucha carne de borrego y la que 

se consume es en forma de birria o barbacoa que son adicionadas con especias y condimentos (Martínez et 

al., 2010).  

 
 

Figura 5. Evaluación sensorial de los atributos de hamburguesas cocinadas elaboradas con carne de ovinos 

alimentados con distintas dietas. 

 

     Sin embargo, el hecho de no encontrar diferencias en la carne procedente de animales alimentados con 

los diferentes tratamientos puede ser algo benéfico, ya que puede indicar que la calidad sensorial no se ve 

afectada por algunos componentes que pudieran contener los ingredientes y que alterarían estas cualidades. 
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Los factores que afectan los componentes sensoriales óptimos se extienden desde la producción animal e 

incluyen genética, edad del animal, reducción del estrés, nutrición como en este caso, los ingredientes 

utilizados como fuente de variación en la carne. Además, otros factores a considerar también dependen del 

uso final de la carne y de la manera en que se prepara (Devine y Dikeman, 2014). 

 

     Desde un punto de vista aromático, los compuestos volátiles responsables del sabor característico de la 

carne de cordero son generados por reacciones químicas tales como oxidación o escisión de lípidos, 

principalmente, durante la cocción. Sin embargo, al no encontrar esas diferencias por el tipo de alimento, 

las sensaciones aromáticas fueron similares en todos los tratamientos (Vasta et al., 2012). 

 

     El perfil volátil del cordero cocido podría verse afectado no solo por factores antemortem (raza, 

alimentación), sino también por otros factores postmortem relacionados con el análisis, es decir, preparación 

de la muestra, método de cocción, método de extracción y que no fueron observados en este trabajo (Vasta 

y Priolo, 2006). 

 

CONCLUSIONES 

 

La carne procedente de ovinos alimentados con harina de aguacate conserva mejor calidad de color al ser 

conservada en refrigeración. El utilizar la harina de aguacate en la alimentación de ovinos mejora los 

procesos de estabilidad oxidativa y puede extender la calidad y vida útil de los productos cárnicos. El uso 

de ingredientes como la harina de aguacate o aceite de girasol en la dieta de ovinos de engorda no altera la 

calidad sensorial de la carne. 
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