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El consumidor de la Union Europea busca y exige cada vez mas la calidad del
producto y esta dispuesto a pagar un precio que considera equilibrado con relacion
a esa calidad; intentando optimizar la relacion calidad-precio.

En los dltimos afios, el consumo de carne de vacuno ha descendido debido a
fa inseguridad que ha tenido el consumidor por los escandalos sanitarios, y ademas
cuenta con la competencia de otras carnes que ofrecen mejor precio o mas facili-
dad de preparacién,

La produccion de carne de vacuno presenta una gran diversidad de factores
que intervienen y condicionan la calidad final del producte. La alimentacion puede
estar basada en forrajes, sin embargo casi todos los sistemas actuales utilizan
exclusivamente los concentrados, reservando las zonas de praderas o los pastos de
dehesa a las vacas de carne mientras que los terneros son vendidos al destete para
ser cebados con pienso, muchas veces en otras regiones,

Para cada categoria comercial las canales mejor conformadas reciben los
precios mas altos y por ello muchas veces se realiza el cruzamiento con toros de
buena conformacion para obtener un ternero cruzade de mayor valor comercial, El
ternero cruzado destinado al cebo intensivo, en relacion con el ternero de raza pura,
tendra mayor rendimiento canal, y en el despiece obtendra unos puntos porcentua-
fes de mas en carne vendible y algo menos de grasa de recorte {(cuadro 1), por lo
cual los entradores y carniceros estan dispuestos a pagar mas.

Laraza es ofro factor que marcara la calidad y las caracteristicas de la carne.
Se podrian clasificar las razas bovinas segun la apariencia de su carne como razas
productoras de carne rosada o de carne roja. Las razas Asturiana de los Valles y la
Pirenaica producen carnes mas palidas, de mayor luminosidad (L*) y mayor tono
(H*) que las carnes de Avilefia o Casina que producen carnes rojas (figura 1)

El color y la apariencia de la carne son determinantes en la toma de decision y
eleccion en el momento de la compra por parte del consumidor. En funcion del color
el consumidor trata de adivinar los aspectos sensoriaies como la terneza y jugosidad
gue 'a carne tendra en el plato. Las carnes palidas suelen tener fama de tiernas, jugo-
sas, de poco sabor y escaso veteado, mientras que de las carnes rojas se dice que
son sabrosas, jugosas y cuando estan bien maduradas son de gran terneza.
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Cuadro 1. Parametros productivos, rendimiento y compasicion del despiece
comercial de terneros de raza Retfinta (Re) faenados a tres pesos de sacrificio y de
terneros cruzados por toros carnicos

Categoria Re x Re | RexRe | RexRe | Re x Re| Retinta x | Retinta x
Ternero | Aicjo | Aiojo Limousine | Pirenaica
Lpesado
Ganancia media diaria, kg/d 136 | 147 | 140 | 136 | 134 | 133
Indice conversion concentrado kg/kg: 5,1 50 5,1 54 4.0 58
Peso canal, kg 163,1 12560 3043 2714 | 3010 295,7
Rendimiento canal, % 53,8 | 55,5 | 57,0 56,6 61,5 60,2
Clasificacion 20 1 R3 Q2| R2Z"| R2 R 2
Rendimiento carnicero
Carne, % 68,0 | 66,8 | 06,7 | 680 72,1 71,8
Extra, % 2,1 18 2,0 2,2 2,1 2,1
Primera, % 41,1 | 39,3 | 395 39,0 42,6 42,5
Segunda, % 7,2 6,2 6,3 6,6 7,4 7,0
Tercera, % 175 1 195 18,0 | 20,2 20,0 20,2
Grasa, % 9,8 134 | 14,2 11,0 9,5 9,0
Hueso, % 222 | 198 | 19,1 21,0 18,4 19,2
Relacién carne/huesa 31 34 3,5 3,2 39 3,7

Conformacion™ EUROP /* *SEUROP; engrasamiento 1 a 5

Figura 1. Color del musculo fongissimus dorsi, medido en el momento del corte
(Oh), de terneros de raza Asturiana de los Vailes, Avilefia, Casina y Pirenaica,
cebados con pienso y sacrificados a 15 meses de edad,
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Despues del faenado, las canales de vacuno pasan a la camara de refrigera-
cion (oreado) y posteriormente deberian permanecer en otra camara durante un
minimo de 7 dias (recomendable de 10 a 14 dias) en el proceso de maduracion.
Durante la maduracion las enzimas musculares actlan rompiendo los enlaces de las
fibras musculares {miofibrillas) con el consiguiente ablandamiento (figura 2), aumen-
tando su terneza y también su sabaor.

Figura 2. Efecto de la maduracidn en la reduccion de la dureza instrumental de [a
carne. Resistencia de las miofibrillas a 20% de compresion {(Campo et al., 2000)
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Los sistemas de produccion de carne de vacuno estan definidos por la dieta
de cebo, el peso de sacrificio y la raza y sexo del animal. La tendencia de los uiti-
mos anos ha sido la generalizacion del cebo con pienso, mientras que las vacas son
las que aprovechan los pastos y forrajes. En zonas de pastos abundantes y de buena
calidad pueden cebarse animales al pasto, casi siempre con una suplementacion de
pienso. Los terneros cebados en estas condiciones de pastoreo producen canales
menos engrasadas y con mayores porcentajes de acidos grasos polinsaturados
{AGP). Hoy en dia se recomienda el consumo de alimentos ricos en AGP y por ello
en principio las carnes ricas en este tipo de grasa se valoran de forma positiva. Sin
embargo, estos AGP se oxidan facilmente al mantener las carnes refrigeradas duran-
te periodos largos de maduracion, transporte y distribucion. Lo cual puede originar
olores y sabores desagradables (leche agria) en el momento de! cocinado y consu-
mo debido a su enranciamiento.

En un estudio de la calidad sensorial mediante un panel de cata, de carne
madurada durante siete dias, de terneros de siete razas sacrificados a 300 kg de
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peso vivo o hien a 550 kg (Alberti et al., 2002) se concluyd que el peso de faena
condiciond la apreciacion global, 1a intensidad de olor y flavor y la calidad del flavor,
mientras que la raza tuvo mayor influencia en la terneza y jugosidad (cuadro 2). No
se hallaron diferencias entre razas en apreciacion global, calidad de olor e intensk
dad de flavor. Las razas Asturiana de los Valles y Rubia Gallega presentaron la carne
con la mayor valoracion de terneza, jugosidad e intensidad de olor, pero menor valo-
racion en calidad de flavor. Las menos valoradas por terneza fueron las razas Parda
y Morucha y la raza Retinta presentd la carne menos jugosa (cuadro 3).

El aumento del peso al sacrificio, en el rango de 300 kg a 550 kg con eda-
des entre 8 y 15 meses, hizo gue la carne de los terneros ligeros fuera mas valo-
rada por su terneza gue la de los anojos pesados. Sin embargo, la apreciacion glo-
bal, junto con la intensidad y calidad del flavor fueron mas altas en los anojos pesa-
dos (cuadro 4).

Cuadro 2. Significacién global de los principales efectos {F y significacion} y
sus interacciones en el modelo considerado.

Ao | Raza | Peso | AR A*P R*P | A*R*P
Apreciacion global | 393"l 21 667 7| 30 NS 31" |30
Terneza NS | 387 13,77 1077 (291 f11eTT | 797
Jugosidad 482" 7] 209" | NS 327 11767 [ aaT | 20
Intensidad de olor | 26,1777 3177 13497 | NS NS NS NS
Intensidad flaver | 89" | NS 309 7| 21 NS NS 2,50
Calidad flavor 391777 3177 18477 | NS 78" NS NS
Intensidad higado | 591,7°° ] 2,6 81 NS 71 24 NS

La raza es un factor significativo, pero su accion depende del peso de sacri-
ficio y del momento de maduracion considerados. El tiempo de maduracion y el
peso de sacrificio tienen mas importancia en la calidad final de la carne que el fac-
tor raza.

Cuadro 3. Notas de puntuacion del panel sensorial de terneros de razas bovinas
espanolas sacrificados a 300 y 550 kg con carne madurada 7 dias

AS AV MO PA Pl RE RG
Apreciacién global | 40,6 41,8 40,8 39,0 41,2 41,0 419
Terneza ** 57,1 50,0 473 476 53,4 51,1 59,4
Jugosidad ** 494 43,0 43,6 457 44,4 42,3 51,5
Intensidad de olor 17 53,2 50,8 495 51,7 52,4 50,5 52,5

(Continua pagina siguiente)
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AS AV MO PA PI RE RG

|_Calidad olor 425 408 39.6 429 422 _404 40,1
Intensidad flavor 54.1 54.8 54,3 53,5 55.4 535 538

Calidad flavor ** 425 45,5 45,0 44,0 442 45,0 43,1

Intensidad higado *© 13,5 13,0 153 11,0 13,7 14,4 13,0

AS= Austria; Av= Avileria, MO= Morula; PA= Parda Alpina; Pl: Pirenaica; Re= Retinta; RG= Rubia Gallega
modelo Ano x Raza x Categoria (3 Afos; 7 Razas; 2 categorias Ligeros vs.Pesados)

Cuadro 4. Panel sensorial de terneros de razas bovinas espariolas sacrificados
a dos pesos de faena 300 vs.500 kg (modelo Afio x Raza x Categoria)

Ligeros Pesados
Apreciacién global ™* 39,0 42 8
Terneza ™~ 53,2 51,3
Jugosidad ™~ 46,0 452
Intensidad de olor ™~ 49 8 53,2
Intensidad flavor ** 52,8 55,6
Calidad flavor ** 42,0 46,4
Intensidad higado ™~ 12,6 14,3

Cuadro 5. Terneza de la carne de terneros por categorias

AS AV MO PA Pi RE RG
Ligeros 56,7 51,7 47,4 47,2 56,7 47,2 62,9
Pesados 54 5 48,2 47,3 48,0 50,0 54,9 56,2

AS= Austria; Av= Aviledia, MO= Morula; PA= Parda Alpina; PI: Pirenaica; Re= Retinta; RG= Rubia Gallega

La raza Retinta paso de tener la carne con menor puntuacion de terneza en
la categoria ternero ligero a ser la segunda mas valorada en la categoria anojo pesa-
do, mientras que en las razas Asturiana de los Valles, Rubia Gallega y Pirenaica la
valoracion de su terneza disminuyd al aumentar el peso de sacrificio {(cuadro 5).

Cuadro 6. Influencia del peso de sacrificio sobre la calidad sensorial de
la carne en la raza Retinta

300 kg 500 kg
Apreciacion global 37,7 443
Terneza 47,2 549
Jugosidad 40.5 44.0
Intensidad olor 48,8 | 52,1

58 J



Razas AUTOCTONAS DE VACUNO Y Sus PRODUCTOS TRADICIONALES

La calidad de la carne de la raza Retinta tiende a aumentar al sacrificar los
animales a mayor peso (cuadro 6). El aumento de la terneza se confirmo también en
los datos del estudio de la textura de la carne en que la dureza al corte disminuyd
de 2,4 kg/cm? en los terneros faenados a 300 kg a 1,4 kg/cm?* en los anojos de
550 kg. Este aumento de la terneza se deberia al aumento de la grasa intermuscu-
lar que originaria una disminucién de la dureza instrumental y ademas posiblemente
existe una mayor actividad de los enzimas musculares conforme el animal se va
haciendo adulto, que hacen disminuir su dureza en el periodo de maduracién.

Representacion de siete razas bovinas espanolas segin las caracteristicas
sensoriales, instrumentales y de los depositos grasos mediante Analisis de
Componentes Principales

Figura 3. Representacion de terneros ligeros y anojos pesados
estudiados conjuntamente.
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Figura 4. Representacion de terneros ligeros
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Figura 5. Representacion de anojos pesados
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La calidad de la carne se puede determinar realizando analisis fisicos, quimi-
cos 0 sensoriales de la misma, de tal manera que cada uno de ellos nos describe
una determinada propiedad, aunaue a veces es dificil obtener una vision de conjun-
to, e incluso algunos resultados pueden parecer contradictorios. La aplicacion del
analisis de componentes principales a multiples medidas analiticas de calidad de la
carne de siete razas bovinas espaiolas sacrificadas a peso ligero o pesado permi-
tid caracterizarlas de una forma sintética.

60



Razas AutOcTONAS DE VACUNO Y Sus PRODUCTOS TRADICIONALES

Las stete razas estudiadas presentaron diferencias en textura y color que per-
mitieron agruparias en dos bloques {figura 3), los terneros faenados a peso ligero
tuvieron mayores valores de textura y menores en coloracion del musculo v la grasa
que los afojos faenados a mayor peso. Sin embargo, estas diferencias segun pesos
fueron menores en las razas Asturiana de los valles y Rubia Gallega que en las otras
razas. Lo cual implica que estas razas que empiezan a depositar grasa a mayor
edad que las razas precoces pueden sacrificarse a cualquier peso ya que las carac-
teristicas de su carne variara poco. Mientras que las razas precoces gue se engra-
san antes, el aumento del peso/edad de sacrificio tiende a mejorar la textura de su
carne y su apariencia pasa de palida a roja.

Al comparar los resultados del analisis multivariante de la carne a las dos
categorias comerciales por separado se aprecia que en la carne de ternero {figura
4), las diferencias vienen dadas por la textura instrumental y la terneza. Las carnes
de las razas Rubia Gallega, Asturiana de los Valies y Avilefia quedaron agrupadas en
un cuadrante de carnes con buena calificacidn en el analisis sensorial y bajos valo-
res de Textura. En el cuadrante opuesto, quedan el resto de razas, quedando Parda
aislada con notas bajas en la cata y valores altos de textura.

Sin embargo, con el aumento de peso {figura 5), las caracteristicas de la
carne ligadas a la textura instrumental y terneza sensorial perdieron importancia,
posiblemente debido a que los animales de mayor edad poseen un sistema enzima-
tico méas potente lo cual provoca que la maduracidn de la carne haga disminuir las
diferencias en textura y homogenize sus valores. En vez de la textura aparece como
factor de variacion el color del musculo y la grasa: Rubia Gallega y Asturiana de los
Valles con carnes palidas, Avilena, Retinta y Morucha con carnes rojas, e interme-
dias Parda y Pirenaica.

A este peso toman mayor importancia las variables relacionadas con la grasa.
Rubia Gallega y Asturiana de los Valles quedaron separadas por el primer factor ya
que son carnes palidas con grasa que tiene valores altos de tono y con pocos depo-
sitos grasos. En el otro extremo Avilena y Morucha se caracterizaron como carnes
rojas con celulas adiposas hipertrofiadas. En otros cuadrantes Retinta de carne roja
y Parda con carne no tan roja y ambas con mucha grasa omental. La raza Pirenaica
se caracterizd por sus caracteristicas intermedias entre las otras razas.

Por otro lado, con el incremento de peso, los animales tienden a depositar
mas grasa y menos musculo proporcionalmente, de forma que las diferencias entre
razas sacrificadas en la categoria de anojo pesado vienen dadas por variables rela-
clonadas con al desarrollo del tejido adiposo, condicionada por su precocidad de
desarrollo corporal.



