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El sector vacuno de carne espariol presenta dos
vertientes: vacas nodrizas y cebo. Ambas producciones se
distribuyen en zona geograficas distintas principalmente
por motivos agroclimaticos, econOmicos-empresariales y
de disponibilidad de recursos pastables, existiendo tres
formas basicas de produccion atendiendo a la zonay
caracteristicas de los rebafos: intensiva, semiextensiva y

al y como reflejan las estadisticas

nacionales, Espana es el segundo

pais europeo con mayor censo

de vacas nodrizas (aproximada-
mente dos millones), representando
estas el 31,89% de la cabafia bovina es-
panola, o lo que es lo mismo, el 70,72%
de las vacas nacionales (MARM, 2009).
Segtn las encuestas de sacrificio de ga-
nado en mataderos espanoles, los prin-
cipales tipos comerciales sacrificados y
consumidos de bovino en nuestro pais,
de acuerdo con el Reglamento (CE)
1165/2008 son las categorias: “ternera”
(haciendo referencia a terneras y bovino

-Slstemas de produccmn

previos al acabade
Calidad de canal -y'ca_rn_t_afj:'-c_leivacu,no-" e

joven de menos de 12 meses de edad) y
“toro” (machos de mas de 12 meses de
edad).

Respecto a las importaciones de bo-
vino vivo para su cebo, las cifras oscilan
alrededor de 629.000 animales al afio,
siendo Francia uno de los principales
proveedores de terneros, especialmente
si nos referimos a animales de pesos
entre 160-300 kg (Todo cebo, 2010), ya
que anualmente se importan de explota-
ciones francesas unos 147.000 terneros
de este tipo, lo que equivaldria al
21,30% de los sacrificios de la categoria
comercial ternera. Este hecho se explica
por las tendencias de mercado y con-
sumo de carne, las cuales varian segun
paises. En Francia el consumo de ga-
nado mayor (vacas) es elevado, por tanto
es tipica la venta de terneros pasteros
para cebar en otros paises como Espafia
o Italia (Romero, 2011). Estas importa-
ciones tienen diferente importancia en
cada comunidad, siendo mayores en los
cebaderos del norte de Espaiia.
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Asi en las explotaciones espanolas de
cebo conviven dos tipos de animales:
por un lado terneros pasteros; animales
que han sido destetados tardiamente, a
partir de los 5-7 meses (destete tradicio-
nal) y han permanecido con sus madres
en praderas o dehesas, teniendo acceso
al consumo de pastos. La procedencia
de estos animales puede ser nacional o
de importacion, pero el sistema del que
proceden se podria definir como exten-
sivo-pastoreo. Por otra parte se encuen-
tran los terneros procedentes de otras
explotaciones carnicas nacionales, cuyos
destetes han sido anteriores 3-4 meses
(destete precoz) y desde ese momento
han comenzado una alimentacion mas o
menos intensiva a base de concentrado
y paja de cereal durante su periodo de
crecimiento, por tanto su sistema de
procedencia se podrian considerar a
efectos practicos como intensivo. En
ambos casos, los animales en su mayoria
son vendidos a intermediarios para fina-
lizar su engorde en granjas con un sis-
tema puramente intensivo de acabado o
cebo.

Calidad de carne de vacuno

Por otro lado, es conveniente remarcar
que en la sociedad actual el concepto
“calidad” cada dia adquiere una mayor
importancia en todos los campos, pero
especialmente en la carne, que es el as-
pecto sobre el que tratara el resto del ar-
ticulo. La calidad es un concepto am-
plio, complejo, subjetivo y heterogéneo
que admite diversas interpretaciones
atendiendo al campo al que haga refe-
rencia. Se podria definir como “aquello
por lo que el consumidor esta dispuesto

» <

a pagar mas”, “satisfaccion plena de los
requisitos del cliente o mercado”, “con-
junto de caracteristicas que le confieren
al producto la maxima aceptacion y
mayor precio” (Cerdefio y Mantecén,
2003).

Respecto a la carne, el concepto de
calidad deberia ser definido en cada uno
de los eslabones de la cadena de pro-
duccion-comercializacidon-consumo, en
funcion de un criterio concreto, te-
niendo en cuenta que es imprescindible
que el producto satisfaga la demanda
del mercado al que se destina.

Las variaciones en los parametros
que definen la calidad en la canal y en la
carne no se explican aisladamente, y

El concepto
dia adquiere una mayor
importancia en todos los campos,
pero especialmente en la carne

“calidad” cada

existe una fuerte interrelacién entre
ellos, muchas cualidades son inherentes
al animal y estan condicionadas por el
efecto sexo, peso, raza, etc., asi como el
sistema de produccion utilizado y los
factores pre y post-sacrificio, ademas de
la maduracion y tratamiento tecnold-
gico.

En vacuno, se han realizado numero-
sas investigaciones para conocer cOmo
influye el sistema de produccidon sobre
diversas caracteristicas relacionadas con
la productividad o la calidad del pro-
ducto. Normalmente estos estudios
cuantitativos o cualitativos estan basa-
dos en el tipo de dieta o en el modo de
finalizar los animales (intensivo vs ex-
tensivo, o dietas energéticas de con- »>
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Cuadro I. Efecto del sistema de produccion previo al acabado sobre la canal.

Sistema de produccion Intensivo Extensivo Diferencias -
previo al acabado (Destete precoz) (Destete tardio) significacion
Peso canal fria (kg) 315,9 306,1 NS
Rendimiento canal (%) 61,16 60,49 NS
Conformacion 1-18 (SEUROP) 9,6 (U-) 10,1 (U-) NS
Engrasamiento 1-15 (1-5) 5,0(2) 5,9 (2+) *kk

NS: no significativo (p>0,10).
**%:muy significativo (p<0,001).

Cuadro II. Efecto del sistema de produccion previo al acabado

sobre la calidad de la carne.

Sistema de produccion Intensivo Extensivo Diferencias -
previo al acabado (Destete precoz) (Destete tardio) significacion
Color de lagrasa L* (luminosidad) 72,0 69,7 *x
a* (rojo) 2,1 2,4 NS
b* (@amarillo) 9,9 11,6 *
Anlisis Grasa 1,0 1,2 NS
quimico (%) (intramuscular)
Humedad 72,3 72,0 NS
Acidos grasos % SAT 46,4 45,2 3
% MUFA 39,4 38,9 NS
% PUFA 11,1 12,6 NS
% n-3 0,3 0,7 Hkk
% n-6 10,5 11,6 NS
n-6/n-3 34,8 17,9 .

NS: no significativo (p>0,10).

*: significativo (p<0,05).

**: altamente significativo (p<0,01).
***: muy significativo (p<0,001).

centrado vs dietas forrajeras). En cam-
bio el sistema de produccién utilizado
previo al acabado de un animal apenas
ha sido analizado, aunque se puede en-
contrar levemente descrito como dife-
rencias entre tiempos de destetes y ma-
nejo de los animales antes del periodo
de acabado.

Comparacion de dos modelos

de produccion

Con el fin de describir las posibles dife-
rencias entre estos animales que convi-
ven en los cebaderos espafioles, proce-
dentes de dos sistemas de produccion
diferentes previos al acabado, se estudid
la calidad de la canal y de la carne de
dos grupos de animales de raza Gas-
cona. Esta raza originaria del Pirineo
central francés (departamento del
Ariege), también esta presente de ma-
nera creciente en Espafia. Dos lotes de
terneros de raza Gascona se utilizaron

como modelo para comparar los dos sis-
temas de los que proceden los terneros
(intensivo/destete precoz wvs exten-
sivo/destete tardio-tradicional), ya que
se suelen encontrar estos dos tipos de
terneros en nuestros cebaderos, espe-
cialmente en el norte de Espaiia.

El primer lote lo componian animales
pasteros, los cuales habian permanecido
con sus madres en praderas hasta el des-
tete a los 7 meses (tardio-tradicional) y
posteriormente fueron acabados en las
instalaciones del CITA (Centro Investi-
gacion y Tecnologia Agroalimentaria de
Aragén) en Zaragoza, junto con el otro
lote de animales que habian sido deste-
tados precozmente con 3-4 meses, CO-
menzado desde ese momento el con-
sumo elevado de pienso y paja. Durante
el periodo de acabado ambos lotes reci-
bieron la misma alimentacidn, pienso
comercial para cebo de terneros cuya
energia era de 1,05 UFC/kg. El sacrifi-
cio se realizé cuando cada lote alcanzo
510 kg de peso vivo medio, siendo la
edad media de los animales 385 dias.
Posteriormente fueron realizadas las di-
ferentes pruebas para determinar la ca-
lidad de las canales y de la carne obte-
nida, asi como los analisis estadisticos
que determinan la presencia o ausencia
de diferencias entre los dos sistemas
comparados.

Respecto a los parametros producti-
vos obtenidos durante el acabado, cabe
remarcar que la GMD fue superior para
el lote de pasteros (1,67 vs 1,08 kg/dia)
asi como también presentaron un menor
indice de conversion de pienso (4,5 vs
6,4 kg/kg), debido en parte a cierto cre-
cimiento compensador y al mayor estrés
que pudo suponer para el lote de destete
precoz que ya inicid el cebo intensivo, el
cambio de explotacion. El lote de paste-
ros entrd al cebadero con un menor
peso y edad por lo que su periodo de
acabado fue de 145 dias, mientras que el
lote de destete precoz que ya habian em-
pezado a consumir pienso entré con
mayor peso y su periodo de acabado fue
de 89 dias.

Comparando los lotes a un mismo
peso y edad, como muestra el Cuadro I,
no se encontraron diferencias significa-
tivas entre ellos en la conformacion ni
en el peso o rendimiento canal, siendo
ambas variables las propias de una raza
carnica, similares a las obtenidas en >)»
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Las diferentes letras indican diferencias significativas entre ellas (p<0,05).

Figura 1. Evolucion de la fuerza maxima al corte a lo largo de la maduracion.

***Terneza

—a— 1dia

—a— 7 dias

—u— 21 dias

**Flavor vacuno

Jugosidad

t: tendencia (p<0,10).

*: significativo (p<0,05).

**: altamente significativo (p<0,01).
**%: muy significativo (p<0,001).

Figura 2. Evolucion de las caracteristicas sensoriales a lo largo de la maduracion

otros estudios para la raza Bruna dels
Pirineus, Parda de Montafa o Pirenaica
(Alberti et al, 2001; Piedrafita er al,
2003). Respecto al engrasamiento, en
los pasteros fue ligeramente superior.
Por otra parte la nota de engrasamiento
de ambos lotes, junto con el porcentaje
de grasa intramuscular obtenida en el
analisis de la composicién quimica de la
carne (Cuadro II), indican la poca ten-
dencia al engrasamiento de la raza.
Respecto a la calidad de la carne,
ambos lotes presentaron pH normales,
aunque el lote procedente de destete
precoz fue superior (5,74 vs 5,57), pero

ningun animal alcanz6 el valor de 5,8
punto a partir del cual se pueden alterar
algunos parametros del color asi como
otras propiedades fisicas del producto
(Monserrat et al, 1997). Respecto al
color, la grasa subcutanea de los terne-
ros procedentes de extensivo fue ligera-
mente menos luminosa y tendié a ser
mas amarillenta, lo cual estaria relacio-
nado con el acumulo de pigmentos ve-
getales (carotenoides) durante el pe-
riodo de cria en puerto, coincidiendo
con lo descrito por otros autores (Priolo
et al, 2001; Alberti ez al, 2010). La com-
posicidon quimica de la carne no difirid
entre lotes, presentando la raza Gascona
en general un bajo engrasamiento y un
alto porcentaje de materia seca total.

A pesar de no haber diferencias entre
lotes respecto al porcentaje de grasa in-
tramuscular, la composicidon de los aci-
dos grasos en la misma si que presento
diferencias significativas, siendo espe-
cialmente llamativas las relativas al por-
centaje de acidos grasos omega 3, por-
centaje que fue doble en los terneros
pasteros. Este mayor porcentaje es habi-
tual encontrarlo en la carne de los ani-
males criados sobre pasto, en cambio,
con periodos de acabado de seis meses,
y segun otros autores, ya no se encuen-
tran estas diferencias (Blanco er al,
2008).

Los analisis de textura (en los que se
midid la fuerza maxima necesaria que
tiene que ejercer la cizalla Warner Braz-
tler para cortar completamente la mues-
tra), asi como el analisis sensorial lle-
vado a cabo por un panel de expertos,
mostré como el sistema productivo pre-
vio al acabado no afect6 a los parame-
tros estudiados, siendo el tiempo de ma-
duracidén la principal variable que
modifica significativamente la calidad de
la carne. Tal y como muestra la Figura
1, a medida que aumenta el periodo de
maduracion la fuerza necesaria para cor-
tarla es cada vez menor, produciéndose
las principales variaciones y ablanda-
miento durante la primera semana.

De los once atributos valorados por el
panel (olor a vacuno, lacteo, grasa, ter-
neza, jugosidad, flavor a vacuno, acido,
grasa, lacteo, metalico y aceptacién), tan
solo 4 mostraron variaciones a lo largo
del periodo de maduracidn: olor vacuno,
terneza, flavor vacuno y aceptacion. Es-
tando relacionada la mayor terneza, »»
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olor, flavor y aceptacién, tal y como
muestra la Figura 2, con periodos de
maduracion largos (21 dias).

Conclusiones

En las condiciones en que se ha reali-
zado este estudio, el producto obtenido
de terneros de raza Gascona proceden-
tes de diferentes sistemas de produc-
cion, tras un periodo de acabado de cua-
tro-cinco meses unicamente presentd
pequenas diferencias en el color de la
grasa y en el porcentaje de acidos grasos
saturados y omega 3, asi como la rela-
cion omega 6/omega 3 que fue mejor en
los terneros pasteros.

Por tanto en base a los resultados ob-
tenidos en este trabajo se podria consi-
derar que la calidad de ambos productos
fue buena en textura, color, composi-
cidén quimica, etc. y presumiblemente,

en base a los datos obtenidos en el panel
sensorial, el consumidor no detectaria la
diferencia entre los terneros procedentes
de un sistema u otro, por lo que la deci-
sion de cebar un tipo de animal u otro
debe depender de las necesidades, faci-
lidades, costes o beneficios que le pro-
porcione cada tipo de ternero al gana-
dero.
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