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Introducción 

 

n los últimos 20 años, la producción de ovinos todavía requiere de la importación 

de otros países para satisfacer la demanda del consumo en México (Hernández-

Marín et al. 2017). El consumo de carne de ovino es común en “barbacoa”, la cual 

se elabora principalmente en la región del centro de México (Alanís et al. 2022) y 

se utiliza carne de ovino finalizada (Mondragón-Ancelmo et al. 2014) y ovejas adultas o de 

“desecho” como comúnmente se les llama (Bobadilla-Soto et al. 2017). Sin embargo, estas 

últimas son cada vez menos usadas para “barbacoa” debido a la dureza de su carne y al tipo de 

grasa. Esto se refleja en la calidad del producto final, y por lo tanto en la preferencia de los 

consumidores (Bobadilla-Soto et al. 2017).  
La venta de ovejas de desecho en el mercado de la barbacoa es difícil y repercute en la 

rentabilidad de los sistemas de producción y en los ingresos de los productores. En México, 

como en otros países tropicales, una parte considerable (alrededor del 40%) de los animales 

destinados para sacrificio corresponde a animales de desecho, los cuales presentan una baja 

condición corporal y peso vivo (Civit et al. 2014; Aguilar-Hernández et al. 2016). Así mismo, 

los animales de desecho pueden representar una proporción considerable de la población del 

rebaño y son una importante opción económica en los sistemas de producción de ciclo 

completo (Civit et al. 2014; Aguilar-Hernández et al. 2016). En este sentido, es importante 

conocer las características de la canal de borregas adultas y proporcionar al productor una 

opción viable para la comercialización y consumo de su carne (Civit et al. 2014; Aguilar-
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Hernández et al. 2016). Es necesario incursionar en otros nichos de mercado que demandan 

este tipo de carne con regularidad, calidad y uniformidad como puede ser la industria de 

elaboración de productos cárnicos (Ruiz-Ramos et al. 2016). En este sentido, el Consejo 

Mexicano de la Carne (2022) reportó que en 2021 se consumió aproximadamente 690 g de 

carnes frías al mes por persona. Esto significa que cada mexicano consumió un promedio de 

8.280 kg de embutidos al año, principalmente salchichas y jamón, seguidos por chorizo, 

mortadela, tocino, entre otros.  

Los embutidos han sido parte de la cultura gastronómica de muchos países del mundo 

desde hace siglos, y su origen está estrechamente relacionado con la prehistoria cuando el 

hombre primitivo buscaba la forma de preservar y almacenar los alimentos durante más 

tiempo (Beteta, s.f.). Algunos estudios en Brasil y Portugal indican que la carne de ovejas de 

desecho puede usarse en el mercado de los embutidos y/o carnes frías, al igual que sucede con 

otras especies pecuarias (Teixeira et al. 2020). El objetivo de este trabajo es describir los usos 

potenciales de la carne de ovejas de desecho para embutidos en México.   

 “El consumo de carne de ovino es común en 
“barbacoa”, la cual se elabora principalmente en la 

región del centro de México y se utiliza carne de ovino 
finalizada.” 

 

El mercado de embutidos 

 

De acuerdo con el Consejo Mexicano de la Carne (2022), la industria de las carnes frías tuvo 

un crecimiento del 3.8% mientras que el consumo alcanzó un incremento del 6.6%, con 

respecto a los años anteriores. Dentro de este marco, México es un gran productor y 

consumidor de embutidos industriales y artesanales comercializados por pequeñas y grandes 

empresas en tianguis, plazas, centrales de abasto y supermercados (Cruz et al. 2022). En 

México se producen varios tipos de embutidos con distintas carnes y son consumidos en varias 

regiones (Tabla 1).  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Calao-Iglecias et al. 2023 

Bioagrociencias                                    Volumen 16, Número 2  67  

  

Tabla1. Embutidos más comunes en México  

Nombre Tipo de carne  Estados que a consumen 

Chorizo Carne y grasa de cerdo, 

también se puede elaborar con 

carne y grasa de otros 

animales. 

Desde Baja California hasta 

Yucatán. 

Longaniza 
Carne de venado, maciza de res 

de Ocosingo  
En todo México. 
 

Moronga, 

rellena o 

morcilla 

Se elabora a base de sangre y 

grasa de cerdo, carne de 

borrego, chivo, pollo.  

Tabasco, Hidalgo, Tlaxcala y 

Michoacán.  

Obispo Panza y vísceras de cerdo 

finamente picadas y fritas.  

Estado de México. 

Queso de 

puerco  

Cabeza, orejas y la lengua del 

cerdo. 

Centro de México. 

Fuente: (Beteta, s.f)  

El chorizo: un embutido popular en México 

El chorizo es un producto embutido, de origen español, que se elabora con carne y grasa de 

cerdo. También, se puede elaborar con carne y grasa de otros animales con un grado de picado 

grueso o fino, sometido a un proceso de salado y añadiéndole pimentón como ingrediente 

caracterizador, u otras especias, condimentos, ingredientes y aditivos, además de que se puede 

ahumar (Martín et al. 2021). El chorizo es popular en México y forma parte de la gastronomía 

comercializándose en fresco. Si bien el chorizo es español, existen chorizos mexicanos que se 

caracterizan por elaborarse de manera industrial o artesanal con mezclas de chiles secos de la 

región en sustitución o en combinación con el pimentón (Fig. 1). En la actualidad, las 

variedades de chorizos tradicionales se producen principalmente en Hidalgo, Veracruz, 

Oaxaca y el Estado de México (Becerril et al. 2019). 
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“De acuerdo con el Consejo Mexicano de la 

Carne, la industria de las carnes frías mostró un 

crecimiento del 3.8%, mientras que el consumo 

alcanzó un incremento del 6.6%, con respecto a los 

años anteriores.” 

 

 

 

 

 

Figura 1. Mezclado de los ingredientes (a) para la elaboración de chorizos con carne ovina (b) y su 

posterior ahumado (c).  

 

El chorizo tiene propiedades sensoriales gustativas que lo distinguen de otros 

embutidos, ya que se caracteriza por su coloración roja del pimentón o chiles de la región. 

Comúnmente, el chorizo se elabora con carne y grasa de cerdo, o res o una combinación de 

ambas (Cruz et al. 2022), pero también la carne de ovino de desecho es una alternativa (Fig. 

2). 
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Figura 2. Chorizo rojo artesanal elaborado con carne de oveja de desecho.  

 

 

¿Es la carne de ovejas de desecho una opción para embutidos? 

 

En diversas partes del mundo, la carne de ovejas de desecho ha tenido gran aceptación en la 

fabricación de embutidos. En Brasil, François et al. (2009) elaboraron salchichas y salami 

fermentados y concluyeron que al incluir hasta un 75% de carne de oveja de desecho en el 

salami no se afectaron las características sensoriales de estos embutidos hasta por 14 días. 

Además, no hubo diferencia significativa en pH y actividad de agua comparados con un control 

de carne de cerdo. Leite et al. (2015) evaluaron la composición fisicoquímica de embutidos a 

partir de carne de ovejas de desecho de 7 años de edad en Portugal, elaboraron salchichas con 

carne oveja de desecho con 10 y 30% de grasa de cerdo y encontraron que las salchichas con 

30% de grasa de cerdo fueron las mejor aceptadas. Leite et al. (2015) concluyeron que la 

elaboración de estos embutidos permite darle un valor agregado a este tipo de carne con un 

nuevo producto en el mercado. Oliveira et al. (2014) evaluaron el comportamiento 

fisicoquímico de mantas (producto cárnico curado) elaboradas con carne de ovejas y cabras de 

entre 8 y 12 años de edad en Portugal. Al analizarlas. encontraron diferencias en el pH (5.75 

y 5.88 en oveja y cabra respectivamente) y la humedad (44.49 y 50.95%), además encontraron 

valores de proteína de 23.93 y 23.99 %.  

 

 

“En diversas partes del mundo, la carne de 

ovejas de desecho ha tenido gran aceptación en la 

fabricación de embutidos”. 
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  En España, Panea et al. (2023) evaluaron la calidad nutricional de la carne de ovejas de 

desecho en comparación con la carne de corderos en crecimiento (hembras y machos) y 

reportaron que no hubo efecto del tipo de animal (machos, hembras y ovejas) sobre el pH, 

color de la grasa subcutánea, la oxidación lipídica y la textura. La composición tisular de los 

tres grupos de animales reflejaba un elevado porcentaje de carne vendible, sin favorecer a 

ninguno de los grupos. La carne de oveja de desecho presentaba un mayor porcentaje de 

humedad, colágeno, cenizas, calcio, hierro, -tocoferol y retinol que la carne de cordero. 

Además, tenía mayor contenido de DHA y CLA y valores más bajos de la relación n6/n3, 

beneficiosa para la salud, aunque también contenía más grasa, ácidos grasos saturados y 

colesterol que la carne de cordero. Estos resultados, indican que la carne de oveja, tiene una 

buena composición nutricional y características fisicoquímicas adecuadas y puede ser un 

producto atractivo para su comercialización. 

  Como se ha hecho en Brazil, Portugal y España, existe la posibilidad en México de 

aprovechar la carne de ovejas y cabras de desecho debido al alto valor nutritivo que puede 

tener en la elaboración de productos cárnicos. En Tabasco, México, en los últimos tres años, 

la División Académica de Ciencias Agropecuarias de la Universidad Juárez Autónoma de 

Tabasco ha propuesto la línea de investigación para la evaluación de la aceptación sensorial 

de productos cárnicos, como chorizo, butifarra y longaniza, elaborados con carne de ovino, 

principalmente de ovejas adultas, como una opción para agregarle valor a agregado a este tipo 

de carne y contar con nuevos productos en el mercado. Hasta este momento, se han registrado 

respuestas positivas por consumidores habituales y se sugiere que existe un área de 

oportunidad en esta línea de investigación. Además, se están evaluado la adición de extractos 

de plantas aromático-medicinales ricos en compuestos bioactivos (CBs) para controlar los 

procesos oxidativos de los productos cárnicos. Las plantas que ese están evaluando son 

comúnmente utilizadas en la cocina y la medicina tradicional. Se ha estudiado que tienen 

beneficios para la salud y también se usan para mejorar la vida útil y el sabor de las carnes 

porque contienen CBs (Hadidi et al. 2022; Olvera-Aguirre et al. 2023b). En general, el uso de 

CBs para la conservación de la carne ofrece un gran potencial para extender la vida útil de los 

productos cárnicos, reducir el desperdicio de alimentos y aumentar la seguridad y calidad de 

estos alimentos. Sin embargo, hace falta más investigación científica sobre la transformación 

de carne de los animales de granja a distintos productos cárnicos tradicionales, así como la 

evaluación de sus propiedades nutricionales y nutracéuticas.  

 

Conclusiones 

Este trabajo muestra un breve panorama sobre el uso de la carne de ovejas de desecho para la 

elaboración de embutidos, donde se propone la elaboración de chorizos en México con este 

producto debido a sus propiedades sensoriales que propician una gran aceptación por parte de 

los consumidores.  
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