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El objetivo de la presente investigacion fue evaluar la adición de levadura Saccharomyces cerevisiae (Sc) y pared celular de
levadura (PcSc) en la dieta de ovinos en engorda, en terminos de su respuesta productiva, caracteristicas de la canal y calidad de la
carne. Se utlizaron 18 ovinos de la raza rambouillet, con un peso promedio inicial de 36.5 kg peso vivo (PV), los cuales fueron
alojados en corrales individuales provistos de agua y alimento. Se establecieron 3 tratamientos: Testigo 0g/kg MS, Sc 1g/kg MS y
PcSc 0.6g/kg MS, con 6 repeticiones (ovinos) por tratamiento. Las variables evaluadas fueron: en vivo, ganancia diaria de peso (GDP)
y conversion alimenticia (CA), post mortem se determino peso de canal caliente (PCC) y fria (PCF), pH 0 y 24h y temperatura 45 min.
Y 24h se midió color objetivo. Los datos fueron procesados mediante un análisis de varianza (SAS, 2002); la comparacion de medias
se realizó por la prueba de Tukey (Steel et al., 1997). Los resultados obtenidos para las variables GDP y CA (P≥0.05) no presentaron
diferencias significativas entre los tratamientos evaluados con la  adicion de SC y PcSC. Tambien los pesos al sacrificio y rendimiento
de la canal PCC y PCF (P≥0.05) no presentaron difrencias significativas entre tratamientos. para las cractersiticas de la canal como
pH 0, p H 24, T° 0 y T° 24, en color de la carne varibles L*, b* y H (P≥0.05) no se presentaron diferencias estadisticas. Es importante
mencionar que los ovinos adicionados con Sc, el valor de a* y C (intensidad de rojo) fue mayor (P<0.05) en la carne, lo que refleja
mayor presencia de hemoglobina. Se concluye que la Levadura Sc aporta mayor intensidad de color rojo en la carne, lo que
favorecería una mejor decision de compra por parte del consumidor. 


