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INTRODUCCION

La dehesa constituye un sistema modélico desde el punto de vista de respeto al
medio ambiente, tal como exige la politica de la U.E, ademas privativo de la Peninsula
ibérica. Los productos que de ella se obtienen, se asemejan en gran manera a los
productos ecoldgicos. Por otra parte, la ganaderia extensiva de la dehesa, para tener
cierta rentabilidad, nunca podra competir en cantidad con la ganaderia intensiva, sino
que ha de hacerlo en calidad. Algunos de esos productos tienen ya en el mercado una
gran fama como es el caso del cerdo ibérico cebado en montanera, otros no tienen
todavia ese reconocimiento por los consumidores, por desconocimiento y falta de
promocion.

El caso de la Ternera de la Dehesa proviene de cruces industriales entre razas
autéctonas y machos mejorantes (segun sefiala Daza, 1997, el cruce industrial mejora
15-20% el peso al destete de los terneros facilitando asi su venta), ademas es un tipo de
ganaderia sostenible que va en consonancia con las corrientes actuales que propugnan
el bienestar animal.

Por tanto el objetivo de este trabajo es caracterizar, tipificar y por Uultimo
promocionar este tipo de carne que supone importantes ingresos para la poblacién que
en esta zona se asienta.

MATERIAL Y METODOS

Se han utilizado 6 animales (2 machos y 4 hembras) procedentes del cruce de
razas autéctonas andaluzas con machos de aptitud carnica. Estos animales se han
criado en una zona de Dehesa de la Sierra Norte de Sevilla, procediendo a su destete
con 5 meses, tras de los cuales los animales permanecieron en la dehesa pastando
complementando su alimentacion con un pienso concentrado a libre disposicién durante
un periodo de otros 5-6 meses. Asi pues las edades de sacrificio de los animales se
situan entre 11 y 12 meses.

Tras su sacrificio se procedié a la extraccion de una serie de muestras: 102
costilla y un trozo correspondiente a 3 costillas (de la 112 a la 132 vértebras toracicas).
Se extrajo el musculo Longissimus dorsi, que se envasé en una bandeja de poliexpan y
se cubrié con film transparente y permeable al oxigeno, manteniéndose a 4°C hasta el
7° dia tras el sacrificio. Momento en el que se realizaron las siguientes medidas:

¢ Capacidad de Retencion de Agua, por el método de compresion (Grau y Hamm,
1953, modificado por Sierra et al., 1973).

¢ Color mediante un reflectometro CM-Minolta 2002. Se utilizaron los valores L*,
a* y b* (indice amarillo) del sistema de coordenadas CIE (1976).

¢ Determinacion del contenido en materia seca, en estufa a 100°C/24 horas.

» Medida de la textura de la carne mediante Instron (serie 4300), utilizando una
célula de compresion sobre carne cruda. Los parametros medidos en N/cm?
fueron: esfuerzo maximo y esfuerzos al 20% y al 80% de la carga maxima de
compresion.

El resto de la 102 costilla fue empleado para realizar una diseccion estandarizada,

separando las siguientes fracciones: hueso, musculo, grasa y desechos.
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Para el analisis de los resultados se ha utilizado el programa informatico
SPSS+PC realizandose un estudio descriptivo, ANOVA y correlaciones.

RESULTADOS Y DISCUSION
Los rendimientos de canal (Tabla 1) son altos debido al cruce industrial empleado
(Alberti et al., 1999a).
Tabla 1: Valores medios, desviacion estandar (D.E.), coeficientes de variacion (C.V.),
minimos y maximos de los parametros estudiados.
Media |D.E. |C.V. |Minimo |Maximo N

P.VIVO (Kg.) 377,83 | 75,26 19,92 315,00 (501,00 |6
P.CANAL (kg.) 216,17 (42,76 (19,78 /181,00 280,00 |6
Rendimiento (%) 57,22 |1,18 2,06 55,89 59,09 |6
Musculo (% 102 Costilla) 58,11 |3,05 5,25 55,21 63,01 6
Grasa (% 102 Costilla) 19,92 (4,82 2420 12,04 2458 |6
Hueso (% 102 Costilla) 19,05 |[2,41 12,65 |17,43 23,84 |6
Desechos (% 102 Costilla) 2,92 0,79 27,05 (1,91 3,95 6
Grasa Renal (% P. Canal) 1,36 0,55 40,20 (0,73 2,04 6
Materia Seca (%) 25,15 (0,93 3,70 23,62 26,10 |6
PH 5,45 0,02 0,51 5,40 5,48 6
CRA 17,89 1,32 7,38 16,71 20,22 |6
L* 34,88 (1,78 5,10 32,71 36,85 6
a* 23,41 (0,82 3,50 22,22 24,28 6
b* 16,29 (5,39 33,09 |9,63 22,83 |6
c* 28,85 |2,60 9,01 25,39 32,15 |6
h* 59,57 |16,75 |28,12 |38,91 7896 |6
Pigmentos heminicos 2,92 0,47 16,10 |2,32 3,49 6
Esfuerzo maximo 43,93 14,03 9,17 40,30 49,65 6
Esfuerzo 80% 33,65 |5,22 15,51 29,23 42,30 |6
Esfuerzo 20% 442 0,68 15,38 |3,40 5,27 6

Respecto a la composicion tisular de la décima costilla, el porcentaje de musculo
fue bajo (58,11%), inferior al de otras razas como es el caso de la Asturiana de los
Valles (Martinez ef al.,, 1999a), sin embargo es similar, aunque algo superior, a los
valores alcanzados por la Asturiana de la Montafia (Martinez et al., 1999b).

El pH encontrado (5,45) sitia a este tipo de explotacion del ganado en un rango
idéneo. La capacidad de retencion de agua (CRA) quizd sea un poco baja si la
comparamos con lo obtenido en ofros trabajos para otras razas como Asturiana (Olivan
et al.,, 1999) y Avilefia (Garcia Cachan y Cruz-Sagredo, 1999b) cuyas capacidades
superaron el 20%, pero su valor fue similar al de la raza Morucha (Garcia Cachan y
Cruz-Sagredo, 1999a) que obtuvo 18,5%.

Este tipo de ternera criado en la Dehesa evidencia un color de la carne tipico de
animales de razas rusticas con un valor L* de 34,88 o lo que es lo mismo carnes no muy
claras como también sefala Alberti et al. (1999b) en razas rusticas como la Avileha y la
Morucha y Oneng et al. (1999) en Parda Alpina y Pirenaica (con valores de L* en torno a
40), ademas el pastoreo disminuye la luminosidad (Allingham et al., 1998). También son
carnes muy rojas (un indice rojo, a* de 23,41) a diferencia de lo que ocurre por ejemplo
en Pirenaica y Parda Alpina con valores de a* de 11,41 y 12,07 respectivamente (Oneng
et al., 1999). Los valores de a* y b* le confieren a la carne un color marrdon. Quiza ésta
no es una caracteristica apreciada por el consumidor que busca carnes pdlidas y
blancas (Alberti et al., 1999a). En este color ha influido l6gicamente la actividad fisica
(Lawrie, 1950 y Alberti et al., 1999a) y la ingestion de forrajes verdes (Vieira et al., 1999)
que realizan estos animales. Y por ultimo destacar la mayor saturacién (C* = 28,85) y
tono (h*, angulo = 59,57°) que presentan estos animales si lo comparamos con animales
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como Parda Alpina y Pirenaica (Oneng et al., 1999) que como mucho llegan a C* = 15y
h* = 34°. En este ultimo trabajo (Oneng et al., 1999) el factor que méas ha determinado
las diferencias de color ha sido el pH y no la raza ni a |la dieta recibida; en nuestro caso,
el sistema de explotacién y edad han establecido unos valores con mayores diferencias
a las que se establecian en el estudio mencionado.

La terneza, junto con el color, es el mayor condicionante en la decision de
compra por parte del consumidor (Zamora et al., 1996). El esfuerzo al 20% es bajo
porque en razas de tipo rustico suele tener menor importancia el componente miofibrilar
si lo comparamos con razas como Asturiana y Pirenaica (Campo et al,, 1999) que
poseen un mayor desarrollo de la musculatura. En cambio el componente conjuntivo
deberia ser mas importante por la realizacion de ejercicio fisico y criarse al aire libre,
pero al tratarse de animales jovenes éstos son bajos, ya que la cantidad de colageno, el
componente mayoritario del tejido conjuntivo, aumenta al hacerlo la edad del animal
(Kopp y Bonnet, 1982). De esta forma, los resultados obtenidos son comparables a los
obtenidos por Campo et al. (2000) en animales de crecimiento rapido (Rubia Gallega y
Pirenaica.

Los resultados preliminares obtenidos son aceptables. No obstante y a pesar de
lo aqui expuesto, sin duda es necesario obtener datos de un mayor numero de animales
para que estas conclusiones tengan una mayor entidad.
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