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COMUNICACIÓN

RESUMEN

La calidad es una de las características co-
munes a cualquiera de las denominaciones es-
pecíficas de carne de vacuno que existen en
España. Con el fin de objetivar esta calidad se
han estudiado, en tres años, 120 añojos cebados
y sacrificados en idénticas condiciones. Estos
animales pertenecían a las razas: Asturiana de
los Valles, Avileña-Negra Ibérica, Parda Alpina,
Pirenaica, Retinta y Rubia Gallega (18 animales/
raza) y Morucha (12 animales). En cada animal
se analizó: pH, capacidad de retención de agua
(CRA), pérdidas por cocinado y conservación,
contenido de mioglobina, colágeno total y solu-
ble, dureza instrumental con la célula de Wamer-
Bratzler y color de la carne y de la grasa subcu-
tánea (L* a* b*). Las razas Rubia Gallega y
Retinta presentaron una menor cantidad de
colágeno total (p<0,05) y mayor solubilidad
(p<0,05), aunque ésto no se tradujo en una
menor dureza. Las razas rústicas, Avileña-Negra
Ibérica, Morucha y Retinta y Parda Alpina pre-
sentaron a su vez las carnes más rojas, lo que
estuvo directamente relacionado con su mayor
contenido en pigmentos hemínicos. Las mayo-
res pérdidas de cocinado e inferior CRA corres-
pondieron a las razas Pirenaica y Parda Alpina,

no existiendo en pH diferencias importantes en-
tre razas.

SUMMARY

The quality is a common characteristic to
every one of the beef meat Spanish Specific
Designations. To make this quality objective, 120
yearlings intensively reared and slaughtered in
the same conditions have been studied during
three years. These animals belonged to the
following breeds: Asturiana de los Valles, Avileña,
Parda Alpina, Pirenaica, Retinta and Rubia Ga-
llega (18 animals/breed) and Morucha (12
animals). Water holding capacity (WHC), pH,
cooking and freezlng losses, myoglobin content,
total and soluble collagen, instrumental hardness
by the Wamer-Bratzler cellule and meat and
subcutaneous fat colour (CIE L*a*b*) were
studied. Rubia Gallega and Retinta breeds
showed the least total muscular collagen content
(p<0.05) and the highest solubllity (p<0.05),
although this was not related to a lower instru-
mental hardness. The rustic breeds Avileña-Ne-
gra Ibérica, Morucha and Retinta, and the Parda
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Alpina showed the reddest meat, which was

directly related to their higher content in muscular

heme pigments. The highest cooking losses and
least VMC belonged to Parda Alpina and Pirenai-

ca breeds. Differences in pH among breeds were

no important.

INTRODUCCIÓN

En los últimos años se ha consoli-
dado el cebo de terneros utilizando
raciones con alto contenido energéti-
co, que permiten a los animales expre-
sar su máximo potencial de crecimien-
to en el mínimo tiempo. Por otro lado,
algunos cebaderos industriales tienen
tendencia a comprar terneros importa-
dos a pesar de que las razas autóctonas
españolas pueden ofrecer óptimos re-
sultados en cebo y una carne de alta
calidad sensorial.

Varias son las razas españolas que
presentan, o están en proceso de obte-
ner, una marca de calidad en el marco
de las denominaciones específicas.
Con ello se pretende garantizar una
determinada calidad al consumidor y
defender un sistema de producción y
una base genética autóctona. Sin em-
bargo, no existen estudios que mues-
tren las peculiaridades de las distintas
denominaciones. Se ha realizado el
presente trabajo con el fin de objetivar
la calidad de dicha base genética, pro-
ducida en las mismas condiciones y en
explotación intensiva.

MATERIAL Y MÉTODOS

Se utilizaron 18 animales, machos,
de las razas Asturiana de los Valles
(AS), Avileña (AV), Parda Alpina

(PA), Pirenaica (PI), Retinta (RE) y
Rubia Gallega (RG), y 12 de la raza
Morucha (MO). Todos los animales
fueron cebados intensivamente en las
mismas condiciones en las instalacio-
nes del Servicio de Investigación
Agroalimentaria de la DGA y sacrifi-
cados a un peso vivo medio de 461,1
kg, dentro de la categoría comercial de
añojo.

El sacrificio tuvo lugar en Merca-
Zaragoza, matadero homologado por
la UE. Las canales se mantuvieron
durante 24h a 4°C. Tras este periodo,
sobre la media canal izquierda se pro-
cedió a la medición del color de la
grasa subcutánea en la porción lum-
bar, evitando burbujas y zonas ensan-
grentadas, mediante el sistema CIE
L*a*b* con un colorímetro Minolta
CM 200.

Se extrajo el músculo Longissimus
dorsi entre las vértebras T6-T10. A
nivel de la T8 se analizó el contenido
total y soluble de colágeno por las
técnicas de Bonnet y Kopp (1984) y
Hill (1966) respectivamente. Se cortó
un filete a nivel de la T9 de 2 cm de
grosor, que fue colocado en una ban-
deja de poliexpán y cerrado con un
film transparente y permeable al O

2
sin contactar con la superficie muscu-
lar. Éste se mantuvo 24 h a 4°C tras las
cuales se procedió a medir el color del
músculo con un espectrocolorímetro
Minolta CM 2002.

A nivel de la 10a costilla, el múscu-
lo fue almacenado a 4°C en una bande-
ja de poliexpán, cerrada con un film
transparente, hasta alcanzar 7 días de
maduración. En este momento se mi-
dió el pH con un electrodo de penetra-
ción, JENWAY 3060, y se dividió en
tres porciones, dos de las cuales fue-
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ron utilizadas para el análisis de la
capacidad de retención de agua (CRA)
por el método de presión de Grau y
Hamm modificado (Sierra, 1973) y
análisis del contenido de pigmentos
hemínicos (Homsey, 1956). La tercera
porción, destinada al análisis de la
dureza instrumental, se envasó al va-
cío y se cocinó al baño maría, 75°C
durante 45', midiéndose con una má-
quina de ensayos universal INSTRON
4301 con la célula de Warner-Bratzler.
En este proceso también se calcularon
las pérdidas por cocinado.

El resto del músculo fue fileteado,
envasado al vacío y congelado a -18°C.
Tras su descongelación en agua a 15-
17°C se midieron las pérdidas por con-
servación.

El análisis estadístico de los datos
se realizó con el procedimiento GLM
del paquete estadístico SAS (1996),
en el que la raza fue el efecto fijo

estudiado, según el siguiente modelo:
y= m + Ri + e

ij
. La comparación entre

medias se hizo con el test de Duncan,
con a=0,01.

RESULTADOS Y DISCUSIÓN

En la tabla I  se muestran los resul-
tados del análisis instrumental. En el
pH a las 24 horas tras el sacrificio
existieron pequeñas diferencias entre
razas, pero todos ellos se pueden con-
siderar dentro de un rango normal,
propio de animales que no han sufrido
un estrés previo al sacrificio. Las ra-
zas RE y RG mostraron los valores
más elevados (5,61 y 5,58 respectiva-
mente) frente a la AV (5,47) que tuvo
el valor más bajo.

El valor absoluto de la CRA depen-
de del método utilizado (Kauffman et
al., 1986). Utilizando las pérdidas por

Tabla I. Análisis instrumental de la carne de añojo de siete razas bovinas españolas.
(Instrumental analysis of yearling meat in seven Spanish beef breeds).

AS AV MO PA Pl RE RG

pH 5,52abc 5,47c 5,51abc 5,55abc 5,50bc 5,61a 5,58a

Pérdida presión (p.100) 18,6ab 18,9ab 17,6b 20,3a 20,4a 18,9ab 19,7a

Pérdida cocinado (p.100) 12,4 11,5 12,5 12,2 12,1 13,2 12,0
Pérdida congelación (p.100) 7,2a 6,7ab 6,0b 6,9a 7,4a 6,9a 6,6ab

Mioglobina, mg/g 3,1c 3,9b 4,5a 3,7b 2,7c 3,6b 3,0c

Dureza, kg/cm2 3,6d 4,2abc 4,5a 4,3ab 4,4a 3,8cd 3,9bcd

Colágeno total, mg/g 3,2ab 4,1a 2,4b 3,2ab 3,5ab 2,0b 1,8b

Solubilidad (p.100) 17,2ab 15,7ab 16,4ab 22,4ab 9,3b 30,5a 23,4ab

Colágeno soluble, mg/g 0,52 0,48 0,39 0,54 0,27 0,48 0,42
Colágeno insoluble, mg/g 2,7abc 3,7a 2,0bc 2,6abc 3,2ab 1,5c 1,4c

AS=Asturiana de los Valles; AV=Avileña-Negra Ibérica; MO=Morucha; PA=Parda Alpina; Pl=Pirenaica;
RE=Retinta; RG=Rubia Gallega
Distintas letras dentro de la misma fila indican diferencias significativas (p<0,05)
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Tabla II. Coordenadas L*a*b* del color de la carne y de la grasa subcutánea de añojos de
siete razas bovinas españolas. (L*a*b* values of the meat and subcutaneous fat colour in yearlings

of seven Spanish beef breeds).

AS AV MO PA Pl RE RG

Carne1

L* 39,9ab 39,0ab 38,5b 39,3ab 41,1a 39,7ab 40,9a

a* 16,9ab 17,4ab 17,8a 15,9b 15,9b 17,5ab 15,8b

b* 9,7ab 9,5ab 9,8bc 8,8b 10,0ab 10,4a 9,7ab

Saturación 19,5ab 19,9ab 20,3a 18,2b 18,8ab 20,5a 18,6ab

Tono 29,9ab 28,7b 28,9b 29,1b 32,2a 30,6ab 31,4ab

Grasa subcutánea2

L* 71,3bc 72,3a 71,1bc 71,7ab 70,6c 70,6c 72,2a

a* 3,6b 4,0ab 4,3a 3,6b 4,3a 4,3a 4,0ab

b* 5,4c 5,7bc 6,1ab 5,3cd 4,9d 5,3cd 6,5a

Saturación 6,6c 7,0bc 7,5ab 6,5c 6,6c 6,9c 7,7a

Tono 57,5a 54,3b 54,8b 56,8ab 48,5c 50,8c 58,7a

AS=Asturiana de los Valles; AV=Avileña-Negra Ibérica; MO=Morucha; PA=Parda Alpina; Pl=Pirenaica;
RE=Retinta; RG=Rubia Gallega.
Distintas letras dentro de la misma fila indican diferencias significativas (p<0,05)
1Color medido tras 24 h de oxigenación del músculo Longissimus dorsi, 48 h tras el faenado.
2Color medido 24 h tras el faenado.

presión como expresión de la CRA, las
razas PI y PA presentaron la menor
CRA al mostrar las mayores pérdidas
(20,4 y 20,3 p.100 respectivamente)
mientras que la raza MO presentó las
menores (17,6 p.100). Estos valores
coinciden también con la medición de
la CRA como pérdidas de conserva-
ción, en la que los mayores valores se
observaron en la raza PI (7,4p.100)
y los menores en la MO (6,0 p.100).
Sin embargo, no aparecieron diferen-
cias significativas entre razas cuando
se midió la CRA como pérdidas por
cocinado ni se apreció ninguna rela-
ción entre esta medida y las pérdidas
por presión o conservación observa-
das en la carne debido, posiblemente,

al efecto que el cocinado tiene en la
desnaturalización de las proteínas y la
alteración de los enlaces y las estruc-
turas que participan en la retención del
agua a nivel intramuscular (Trout,
1988). Estas pérdidas incluyen, en la
fracción acuosa liberada, parte del agua
que inicialmente estaba ligada a la
célula muscular y parte de la fracción
lipídica existente en la muestra, debi-
do a la fusión de los depósitos grasos
con el calor, lo cual disminuye las
diferencias entre razas, aumentando
las pérdidas en aquellas razas con
mayor contenido graso respecto a aque-
llas más magras.

Las razas PI, RG y AS presentaron
los menores contenidos de pigmentos
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hemínicos (2,7; 3,0 y 3,1 mg mioglo-
bina/g músculo respectivamente) fren-
te a la raza MO, que tuvo el contenido
más elevado (4,5 mg/g). Esto provocó
una coloración más oscura en la carne
de MO respecto al resto (tabla II) ,
puesto que uno de los factores que
afectan al color es el contenido de
pigmentos del músculo (Monin, 1991).
Así, a las 24 horas tras el corte del
lomo, dicha raza mostró una menor
luminosidad (L* 38,5) y un mayor
índice de rojo (a* 17,8) que el resto de
razas, especialmente PI y RG, las cua-
les tuvieron las carnes más claras (L*
41,1 y 40,9 respectivamente) y el índi-
ce de rojo más bajo (a* 15,9 y 15,8
respectivamente). El carácter más ner-
vioso de la raza MO, su mayor preco-
cidad y menor tipología cámica pudie-
ron influir en estas diferencias.

El color de la grasa subcutánea pre-
sentó diferencias en todos los valores
estudiados. Sin embargo, las pequeñas
variaciones no tuvieron una influencia
negativa desde el punto. de vista co-
mercial. Las razas AV, RG y PA mos-
traron una grasa más luminosa (L* >
72) que las razas PI y RE (L* < 7 l). La
raza RG presentó la grasa con mayor
tono y saturación de color (7,7; 58,7),
es decir, una grasa más amarillenta
debido al mayor índice de amarillo (b*
6,5) y moderado índice de rojo, mien-
tras que la grasa de las razas MO, RE
y PI tuvo una apariencia ligeramente
más rojiza.

Respecto a la dureza (tabla I) , las
razas MO y PI presentaron las carnes
más duras (4,5 y 4,4 kg/cm2 respecti-
vamente) y la AS la más tierna (3,6 kg/
cm2). Un factor muy importante en
esta dureza es el contenido cuantitati-
vo y cualitativo de colágeno que pre-
senta el músculo (Monin, 199l). De
esta forma, con la edad fisiológica del
animal aumentaría la reticulación
(Valin, 1995) y el contenido de
colágeno insoluble, mientras que no
se vería modificado el contenido total
(Dransfield, 1994). Así, las razas más
precoces, como la AV, presentarían
una mayor cantidad de colágeno inso-
luble que aquellas otras, como la AS,
más tardía, que mostraron una carne
más tierna. La escasa solubilidad del
colágeno de la raza PI provocó el valor
más elevado en dureza. Destaca la ele-
vada solubilidad manifestada por la
raza RE (30,5 p.100), lo cual, unido a
su bajo contenido total de colágeno,
produjo una carne tierna a nivel ins-
trumental. Algunos de estos resulta-
dos, sin embargo, no han tenido rela-
ción con la valoración de la terneza
sensorial (Campo et al., 1997).

Se puede concluir que la gran di-
versidad racial y peculiaridades de los
bovinos españoles se traduce en car-
nes de buena calidad que presentan
diferentes características de color y
textura, que pueden ser capaces de
satisfacer los gustos de distintos mer-
cados y consumidores.
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