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Es posible preguntarse si verdaderamente los productos diferenciados que llegan al consumidor se
distinguen objetivamente del resto en cuanto a la calidad de la carne. En este trabajo se pretende
visualizar el efecto de la raza asociado a su sistema de producciéon para conocer el producto que
realmente esta llegando al mercado y evaluar su potencial y sus posibilidades de mejora.

Canales de la raza Asturiana de los Valles. Foto: P. Alberti.

En Espafia, de modo general, el consumidor de carne de vacuno le da poca importancia a la raza en
comparacion con otros paises Europeos, como lItalia (Bernués et al., 2003), pero la misma puede a su vez
influir en otras caracteristicas que si considera relevantes como el aspecto (color, grasa intramuscular) o la
terneza (Avilés et al., 2015; Campo et al., 1999; Christensen et al.. 2011).

Las razas bovinas rusticas y locales espafiolas estan ligadas a una region geografica particular y a un
sistema de cria tradicional, donde varios factores como la edad y peso al sacrificio, el sexo, el grado de
engrasamiento, el manejo, la alimentacién y el tratamiento postsacrificio intervienen conjuntamente en la
definicion de cada producto. Estos productos suelen promocionarse a través de denominaciones de
origen o marcas de calidad que, por otro lado, permiten al consumidor reducir la incertidumbre cuando
compran alimentos, ya que estan asociadas a ciertas caracteristicas sensoriales y/o procesos productivos
distintivos (Grunert y Aachmann, 2016).

Algunos autores han descrito la calidad de canal (Piedrafita et al., 2003) y las caracteristicas biogquimicas
(Gil et al., 2001) y sensoriales (Serra et al., 2008) de varias razas espafiolas vinculadas al sistema de
produccion, de modo que este trabajo se centra en la textura de la carne evaluada instrumentalmente y
en algunas de sus caracteristicas quimicas.

Material y métodos

Animales y muestreo


mailto:?subject=Calidad%20de%20carne%20de%207%20razas%20espa%C3%B1olas%20de%20ganado%20bovino%20vinculadas%20a%20su%20sistema%20de%20producci%C3%B3n&body=http%3A%2F%2Fwww%2Einterempresas%2Enet%2FIndustria%2DCarnica%2FArticulos%2F149405%2DCalidad%2Dcarne%2D7%2Drazas%2Despanolas%2Dganado%2Dbovino%2Dvinculadas%2Dsu%2Dsistema%2Dproduccion%2Ehtml
https://www.facebook.com/sharer/sharer.php?u=http%3A%2F%2Fwww%2Einterempresas%2Enet%2FIndustria%2DCarnica%2FArticulos%2F149405%2DCalidad%2Dcarne%2D7%2Drazas%2Despanolas%2Dganado%2Dbovino%2Dvinculadas%2Dsu%2Dsistema%2Dproduccion%2Ehtml&display=popup&ref=plugin
https://twitter.com/share?count=horizontal&lang=es&url=http://www.interempresas.net/Industria-Carnica/Articulos/149405-Calidad-carne-7-razas-espanolas-ganado-bovino-vinculadas-su-sistema-produccion.html
https://plus.google.com/share?url=http%3A%2F%2Fwww%2Einterempresas%2Enet%2FIndustria%2DCarnica%2FArticulos%2F149405%2DCalidad%2Dcarne%2D7%2Drazas%2Despanolas%2Dganado%2Dbovino%2Dvinculadas%2Dsu%2Dsistema%2Dproduccion%2Ehtml
https://www.linkedin.com/shareArticle?mini=true&url=http%3A%2F%2Fwww%2Einterempresas%2Enet%2FIndustria%2DCarnica%2FArticulos%2F149405%2DCalidad%2Dcarne%2D7%2Drazas%2Despanolas%2Dganado%2Dbovino%2Dvinculadas%2Dsu%2Dsistema%2Dproduccion%2Ehtml&title=Calidad+de+carne+de+7+razas+espa%C3%B1olas+de+ganado+bovino+vinculadas+a+su+sistema+de+producci%C3%B3n

Se utilizaron un total de 479 machos enteros, de 7 razas espafiolas: Asturiana de la Montafia (AM),
Asturiana de los Valles (AV), Bruna de los Pirineos (BP), Pirenaica (Pi), Retinta (Re), Avilefia-Negra Ibérica (A-
NI) y Morucha (Mo). Los mismos permanecieron con sus madres hasta los 5-8 meses de edad, criandose
en sus sistemas de produccién caracteristicos. El cebo se desarroll6 segln el sistema-raza local o regional,
con concentrado y paja, tal como describen Piedrafita et al. (2003). Fueron sacrificados en sus areas de
origen en mataderos comerciales homologados, en dos tandas anuales. Después del sacrificio (24 h) se
retiré el masculo Longissimus thoracis (LT) desde la 6 a la 112 costilla.

Calidad de carne

El pH se midié a los 7 d JENWAY 3060). A nivel de la 62 costilla se analiz6 el colageno total y soluble
(Bonnet y Kopp, 1984) y la capacidad de retencion de agua (48 h postmortem) por el método de presion
(Grau y Hamm, 1956, modificado por Sierra, 1973). Para el analisis de textura, un filete de 3,5 cm de grosor
de la 8%-92 costilla se envasoé al vacio y se mantuvo a 4 °C hasta alcanzar los 14 dias de maduracion, siendo
entonces congelado. Las muestras se descongelaron en agua corriente hasta que alcanzaron 15-17 °C.
Cada filete fue cortado transversalmente en 2 mitades para hacer el andlisis sobre carne cruda y cocinada
en el equipo universal Instron 4301. En este Ultimo caso, la muestra se re-envasé al vacioy se introdujo en
un bafio de agua a 75 °C hasta alcanzar 70 °C de temperatura interna. Todas las muestras se cortaron en
paralelepipedos de 1 cm2 siguiendo la direccion de las fibras musculares. La carne cocinada se evaludé por
el método de Warner Bratzler, que simularia el corte con los incisivos y la cruda, por el método de
compresion (Lepetit y Culioli, 1994), que simularia la fuerza realizada por los molares.

Analisis estadistico

Se realiz6 un ANOVA en SPSS (IBM v22) para las variables estudiadas, incluyendo la raza-sistema, el afioy
sus interacciones como efectos fijos. Para evaluar las diferencias entre razas-sistemas se utilizd un test de
Tukey. Por ultimo, se efectud un analisis discriminante para analizar la capacidad de diferenciacién de las
variables de calidad de carne de acuerdo a su raza-sistema de produccion (XLSTAT, 2015).

Vaca Retina. Foto: C. Safiudo.

Resultados y discusién



Las razas AVy AM estan localizadas en el norte de Espafia. La primera incluye animales de doble
musculatura y la segunda es considerada una raza rustica. BP y Pl estan ubicadas, respectivamente, en la
parte oriental y centro-occidental del pirineo espafiol y podrian ser consideradas razas de crecimiento
rapido (Campo et al., 1999). Las razas A-NIy Mo estan localizadas en el centro y oeste, mientras que la Re
puede encontrarse en el suroeste de Espafia; todas ellas son razas rusticas explotadas en sistemas de
dehesa. La edad y el peso de sacrificio fue especifico de cada raza, dependiendo del grado de madurezy
las preferencias de los mercados locales (Tabla 1). Las razas-sistemas A-NI, BP y Pi se sacrificaron a la
edad mas temprana (12-13 meses), mientras que las edades mayores fueron para AM (cerca de 18 meses).
Por otro lado, BP y Pi fueron las razas-sistemas que se sacrificaron a un peso mas elevado. Mas detalle de
los datos productivos y calidad de la canal estan publicados en Piedrafita et al. (2003).

AM AV ANI BP Mo P Re
Fdad sacrifici (dias) SAL0ELI3)a 4157(980)c 363,6(3036) 806(417)de 4389(%56)b 3BS(TMd  4177(3554)¢
Peso sacrificio (kg) WT08d S092(2526)b ABLO(IS N S4L6(9,51)a 483 (4201)d  SSL7(7046)a 4982 (30,21)be
pH7d 559008)a  553(00M)b 554(0 )b 554(009)b 553(0 Db 531005b  533(0.10)b
Dérdidas de jugo exprimible (%) 0862400 2920a 200624000 M 1915(10¢c  23102.25)a 1966(5 75)be
Gasa intramuscular (%) (L0 039(062)¢ 272(072) 2308006 202(063)b  194(090)ed  348(1,78)a
Colageno total (mgp) 200080¢ 306076 341054a 340358  3020MMb  290053)be  307(060)b
Colégeno sohuble (%) D805 810036 32,94(7.96) 0978720 359000 42,08(7152)a 4043 (1096)
Carga méxima (kg) 400204 S2(132)a  409(L04)ed  436(120)bed  490(13%)ab  400(094)d  465(147)abe
Compresidn al 20% (NJem®) AEL(L)be  SIL(LOT)ab 45412006 420(087)¢ 41908 ¢  SS(IMa  4W(L19)¢
Compresidn al 80% (NJem®) 4L19(1034)a 45 13)c  3042(816)ad 3T.64(828)abc 364(677)bc  3707(7,30)abc 36,82 (7.43)be

Asturiana de la Montafia (AM), Asturiana de los Valles (AV), Avilefie-Negra [bérica (A-NI), Bruna de los Pirincos (BP), Morucha (Mo)
Pirenaica (P1), Retinta (Re)

Tabla 1. Edad y peso al sacrificio y calidad de carne de siete razas bovinas espafiolas vinculadas al sistema de produccién: medias y
desviacion estandar.

pH y capacidad de retencién de agua

El pH es un parametro que tiene gran influencia sobre la calidad de la carne, como por ejemplo en el color
y en la capacidad de retencidén de agua y constituye un indicador de estrés presacrificio. Los valores se
acercaron al tipico para vacuno de 5,50 en todas las razas excepto en AM, que presenté valores mas altos,
aunque dentro del rango considerado normal (< 5,80). Esto puede deberse en parte a que la AM es una
raza rustica con una alta proporcion de fibras rojas (Garcia-Macia et al., 2014) y por lo tanto con menos
glucégeno disponible para formar acido lactico que baje el pH al mismo valor que otras razas mas
productivas. Sin embargo, la Mo seria la mas oxidativa de las razas-sistemas estudiados (Gil et al., 2001) y
sus valores de pH han sido menores que en la AM, ya que otros factores, como el manejo presacrificio,
podrian estar también involucrados.

La capacidad de retencion de agua de la carne cruda es un parametro de interés ya que se relaciona con
la pérdida de peso del producto y de proteinas, con aspectos visuales de la carne y con la textura, si bien
estas relaciones son contradictorias en muchos estudios (Hughes et al., 2014). Las mayores pérdidas de
jugo exprimible correspondieron a las de formato mas carnico, Pi y AV; y las menores para Mo (Tabla 1).
Esto podria explicarse en parte por el metabolismo glucolitico del misculo, mayor de las dos primeras y
menor en la Mo (Gil et al., 2001; Olivan et al., 2004), si bien otros factores como la grasa intramuscular, el
tejido conectivo, la alimentacion y el manejo presacrificio pueden intervenir en las diferencias
encontradas (Cheng y Sun, 2008).



Composicién quimica

La grasa intramuscular representa un aspecto visual importante, que interviene ademas en la calidad
nutricional y sensorial de la carne. El contenido en grasa intramuscular es el pardametro de calidad que
mayor variacion tuvo entre las razas estudiadas. Este hecho se debe principalmente a su deposicion
tardia dentro del desarrollo tisular; asi, dependiendo de factores intrinsecos (edad, género o raza) o
extrinsecos (sistema de alimentacién o condiciones de cria) la cantidad de grasa intramuscular varia
(Insausti et al., 2005, Serra et al., 2008). La cantidad mas alta de grasa se observa, como era de esperar, en
razas rusticas como la Re, A-Nl y Mo (Tabla 1), por su mayor precocidad (Campo et al., 1999). Por otro lado,
los valores mas bajos corresponden a la AV debido a que aproximadamente un 50% de los animales
presentaron doble-musculatura (Olivan et al., 2004). Cabe destacar que los valores de grasa intramuscular
de AM, otra raza rustica, que se presentan en este trabajo son bajos y menores que los encontrados en la
misma raza en otros trabajos (Aldai et al., 2007; Sierra et al., 2010).

La cantidad y solubilidad del colageno son parametros importantes que constituyen lo que se denomina la
textura de base de la carne, si bien la importancia es menor en musculos con baja proporcién de tejido
conectivo, como es el caso del Longissimus. A su vez, el contenido y caracteristicas del colageno pueden
variar en funcién de varios factores productivos como la genética (Christensen et al., 2011), la alimentacion
y la edad del animal. En un estudio reciente que incluye datos de mas de 5.000 animales se concluyé que
el contenido de colageno explica tan sélo un 2% de la variabilidad de la terneza sensorial del mdsculo LT,
pero que es un valor suficiente como para justificar la mejora genética en base a este parametro (Chiriki
et al., 2013). En los resultados que se presentan en la Tabla 1 se pueden destacar dos razas rusticas, una
por su alto contenido de colagenoy a su vez de baja solubilidad (A-NI); mientras que la raza-sistema AM
destaca por lo contrario (menos colageno y de alta solubilidad), a pesar de su mayor edad al sacrificio. Por
otro lado, la AV presentd unos valores medios en cantidad de coladgeno, pero de elevada solubilidad
debido a la presencia de animales con doble musculatura (Olivan et al., 2004).

Despiece de Retinta. Foto: C. Safiudo.

Analisis de textura

Un aspecto de gran importancia para la aceptacion de la carne bovina por parte del consumidor es la
terneza. La carga maxima de la carne cocinada podria relacionarse con la terneza evaluada
sensorialmente (Rhee et al., 2004). Mientras que los valores de compresién al 20% de la carne cruda



representarian la resistencia del componente miofibrilar, los de la comprension al 80% estarian
relacionados con la resistencia ofrecida por el tejido conectivo (Lepetit y Culioli, 1994).

Los valores mas altos de carga maxima, es decir las carnes mas duras, aparecieron en AV, Moy Re,
mientras que las razas-sistemas Pi, AM y A-NI obtuvieron las valoraciones mas favorables (Tabla 1). Se
destacan los valores de compresién al 20% mas altos que se encontraron en Piy AV, mientras al 80% AM
dio valores mas altos y AV mas bajos. En la raza-sistema Asturiana de los Valles debido a la presencia de
animales con doble musculatura no sorprende sus valores mas bajos de compresién al 80% (Campo et al.,
1999; Olivan et al., 2004), lo que ademas concuerda con la mas alta solubilidad del colageno encontrada
en este mismo trabajo. Sin embargo, en esta misma raza, los valores de compresion al 20% y de carga
maxima son de los mas altos. Nuestros resultados concuerdan con otro estudio donde (entre otras razas)
se incluia a la AV, A-Nly Pi, y la AV también presenté valores mas altos de fuerza de corte (carne cocinada)
y mas bajos de compresioén al 80% respecto a las otras dos razas espafolas (Christensen et al., 2011).
Cuando los animales de la raza AV se sacrifican a una edad mas temprana (0o menor peso) y la carne se
madura poco (< de 7 dias), en general presentan valores mas favorables respecto a otras razas bajo las
mismas condiciones, en las tres variables instrumentales e incluso sensorialmente (Campo et al., 1999;
Safiudo et al., 2004). Esto se puede explicar en parte a que a pesos mas elevados las razas con doble
musculatura se diferencian ain mas de otras razas en cuanto al contenido de grasa intramuscular y a que
a maduraciones tempranas la influencia del componente conjuntivo es mas importante que la del
miofibrilar.

Las razas rusticas estudiadas han mostrado patrones dispares entre si en cuanto a las variables de
textura. Por un lado, Mo y Re presentaron valores altos de carga maxima; mientras que A-NIly AM
presentaron valores bajos y similares a una raza carnica (Pi). En el caso de las razas Moy Re los valores
instrumentales de la carne cocinada no reflejan los valores encontrados en la carne cruda, ya que ambas
razas-sistemas presentaron valores bajos de compresion. Evaluadas sensorialmente, la Mo también fue
mas dura (y menos jugosa) que la A-Nl y estas diferencias se atribuyen a las altas pérdidas de agua por
descongelacion que presentoé la raza-sistema Mo (Serra et al., 2008). En este estudio, la raza BP presento
valores intermedios de terneza, coincidiendo con nuestros datos de carga maxima.

Analisis discriminante

AM AV A-NI BP Mo Pi Re Total
animales

AM 43 (61) 8 (11) 5(7) 9(13) 1(1) 2(3) 2(3) 70
AV 7(10) 47 (67) 34 9(13) 1(1) 3(4) 0 70
A-NI 4(6) 1(1) 42 (59) 6 (8) 12(17) 1(1) 5(7) 71
BP 12 (16) 4(5) 11(15) 24 (32) 12 (16) 4(5) 8 (11) 75
Mo 8 (11) 0 16 (23) 8(11) 30 (43) 0 8 (11) 70
Pi 4(7) 17(31) 3(5) 1(2) 509) 19 (35) 6(11) 55
Re 6(9) 0 7(10) 5(0) 15(22) 7(10) 28 (41) 68

Asturiana de la Montafia (AM), Asturiana de los Valles (AV), Avilefia-Negra Ibérica (A-NI),
Bruna de los Pirineos (BP), Morucha (Mo), Pirenaica (Pi), Retinta (Re).

Tabla 2. Nimero de animales (y porcentaje) de una raza clasificados como su propia u otra raza-sistema de acuerdo a una funcién
discriminante basada en 8 variables de calidad de carne.



La funcion discriminante con las variables de calidad de carne analizadas nos permite visualizar la
posibilidad de clasificar la carne de acuerdo a su raza-sistema (Tabla 2). La probabilidad fue mas alta en
la AV, donde el porcentaje de animales asignados correctamente fue del 67%. Cabe destacar que 31% de
las muestras de otra raza-sistema de formato carnicero (Pirenaica) podrian ser confundidas con la AV,
pero dificilmente estas dos razas carnicas se confunden con razas rusticas de la Dehesa (Re, Mo y A-NI).
Por otro lado, puede observarse que en el caso de la BP un importante numero de muestras son similares,
segun las variables analizadas, a otras razas-sistemas de produccién espafiolas.

Conclusiones

La calidad de carne de diferentes razas espafiolas criadas en sistemas de produccion tradicionales puede
diferenciarse objetivamente, principalmente entre las razas-sistemas de la Dehesa con la raza Asturiana
de los Valles. Sin embargo, existen unos importantes porcentajes en los que no esta clara tal
diferenciacién para las variables analizadas. Por otro lado, los resultados obtenidos permiten visualizar
posibilidades de mejora intra-raza-sistema.
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