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Enlos dltimos
anos, han surgido
no pocos
problemas
originados por la
creciente idea de
que la carne de
vacuno es un
producto de baja
calidad, duroy
potencialmente
peligroso. Todo
ello ha motivado
descensos del
consumo y una
pérdidade
rentabilidad para
los productores

mds profesionales.
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Puntos criticos en el camino hacia la calidad
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El comercio mundial de carne
en general y de came de va-
cuno en particular, no es sen-
cillo. Entre otras razones, esto
se debe a que aunque existan
paises libres de ciertas enfer-
medades y con bajos costes de
produccion y precios de venta
(por ejemplo en el afo 2002
en Europa el precio medio del
kilo de canal bovina fuc de
2.47 curos frente a los 1.30
euros en Argentina) que les
harfan tener una vocacion cla-
ramente exportadora. esta
vocacion queda restringida al
existir otras trabas. Estas limi-
taciones serian de tipo arance-
lario, cuotas de exportacion
(como la famosa cuota Hil-
ton), ayudas a los productos y
productores locales, bien en
forma de primas como la de
la vaca nodriza, bovino macho
o de sacrificio, o con el mante-
nimiento de coberturas socia-
les (Seguridad Social) que no
son aplicadas en otros paises.
Por otra parte, el consumo
total de carne esta claramente
limitado por una cfra que ron-
daria los 100 kilos/persona y
ano. Dentro de esta cifra glo-
bal, la competencia entre cspe-
cies y la cultura de cada pais,
imponen unos limites variables
de crecimiento para un sector

determinado. En esa compe-
tencia inter-especifica s¢ podria
pensar en una clara posibilidad
de crecimiento a favor de la
carne de vacuno en nucstros
mercados mds proximos, ya
que cuenta con consumos per
capita en algunos paises del
Cono Sur superiores a los 60
kilos 0 a los 40 kilos en los
Estados Unidos, mientras que

Las nuevas
exigencias de
trazabilidad y calidad
de la carne requieren
un analisis
minucioso de los
puntos criticos

en Europa los consumos
medios estan ¢n torno a 20 kg,

El sector del ganado vacuno
de carnc en Espana sc ha
enfrentado. en los ultimos
anos. a no pocos problemas
originados por la creciente
idea de que cs un producto de
baja calidad. duro y potencial-
mente peligroso. Todo cllo ha
motivado descensos del con-
sumo y, junto con ¢l encarcci-
miento de las materias primas
y el mercadeo de subvenciones
que benclicia a los inlermedia-
rios, una pérdida de rentabili-
dad para los productores mias
profesionales.

[gualmente en ¢l mercado
de la carne, a diferencia de lo
que ocurre con otros produc-
tos alimenticios, ¢xiste una
marcada diferencia de intere-
ses entre los distintos eslabo-
nes de la cadena de produc-

CUADRO 1. Relacion entre el pH final de la carne y diversos indicadores

hioquimicos y comportamentales del ganado vacuno.

pH > 6.0 pH < 60 F
pHu 65 56 =%
Cortisol vivo {ng/ml) 137 146 NS
Cortisol matadero 23 230 NS
CK vivo {UIN1) 2637 4639 X
CK matadero (UIf) 39379 1,566.5 Lo
n? montas activas 67.4 85 o
n? montas pasivas 332 330 NS



cion-comercializacidn-consumo.
Asi. al productor, a los inter-
mediarios. a las salas de des-
piece y a los detallistas les
interesa especialmente obtencer
altos rendimientos, animales y
canales de buena mortfologia.
con alto porcentaje de partes
nobles y carnc vendible y
carnc de buena apariencia. En
el otro extremo de la cadena
se encuentra el consumidor y
sus preferencias hacia una
carne tierna, sabrosa y con un
precio razonable. Es presumi-
ble que estas divergencias, exis-
tentes hasta ahora, vayan desa-
parcciendo. debido a la
necesidad de la trazabilidad
que clarifica el mercado con la
cxistencia de "responsables”
del producto y la aparicion de
las marcas de calidad. para las
que producir un producto de
calidad real. sano. homogénco
y diferenciado, son unas de las
nceesidades de su éxito.

Por todo cllo, ¢l manteni-
miento y consolidacion dc esa
calidad y de las expectativas de
crecimiento en el mercado
requiere de estudios que. inten-
tando alargar al maximo la
vida de los productos. analicen
los puntos criticos que pucdan
hacer dudosa la calidad y que
nos guien en las buenas practi-
cas para conscguir un producto
que por si mismo haga fidel-
zarse a los compradores. esti-
mular la demanda y ascgurar
rentas al sector.

Puntos criticos

La carne cs un producto
complejo. todavia no bien
comprendido. quc se ve in-
fluenciado. o modilicado ¢n su
calidad, por una gran cantidad
de factores. Si cualquiera de
esos factores puede modificar
la calidad, cada uno de ellos
s¢ podria considerar como un
punto critico. Por una parte,
porque nos pueden romper
uno de los objetivos a conse-
guir: producto homogénco. y
por otra porque puede im-
plicar ¢l riesgo anadido que
entrafia una pérdida de la cali-
dad. Algunos de estos puntos
criticos s¢ muestran ¢n la Fi-
gura 1.

A continuacion se exponen
los trabajos realizados que
analizan algunos de los puntos
que acabamos dc exponer.

Sanidad

Es evidente que la patolo-
gia del rebario puede originar
problemas productivos y de
decomisos, pero también de
calidad del producto carne.
Asi, una especial sensibilidad
individual del animal a los sar-
cosporidios (enzoonosis repor-
tada en todo el mundo, Azu-
mendi. 1997). puede originar
un proceso degenerativo en el
musculo con la presencia de
coloraciones que tras el corte
adquieren un color verdoso y
a los pocos segundos tonalida-
des asalmonadas. A escala mi-
croscoptca hay un aumento de
los eosindfilos y dreas de ne-
crosis multifocal degenerativa,
entre otras muchas afecciones.

Comportamiento y
experienciias previas

Las pautas de comporta-
micento del animal, su posicion
jerdrquica, su capacidad de
aprendizaje, las experiencias
previas, etc. pueden afectar la
calidad del producto. Asi, en
un grupo de 36 animales de
las razas Parda y Pirenaica se
observaron indicadores del
estrés psiquico (cortisol) y
fisico (CK) en granja e inme-
diatamente después del sacnfi-
cio (Cuadro I). Se observa que
el estrés psiquico no afecta a
la calidad del producto y si el
estrés {isico, especialmente en
aquellos animales menos acti-
vos a nivel de granja y los que
realizan mayor actividad (mon-
las activas) en el presacrificio.

Raza y edad

El factor raza, como fuente
de variacion de la calidad de
la carne, esta controvertido. ya
que los resultados variaran

CUADRO II. Efecto del peso al sacrificio sobre las caracteristicas
texturales y sensoriales de la came de vacuno.

Textura Ligeros Pesados F
Carga maxima (kg) 593 b 460 a 380
Dureza (kg/cm?) 220b 193 a 13.1
Compresion 20% (N/cm?) 6.10 6.28 ns
Compresion 80% (N/cm?) 36.19 a 4044 b 127
Compresién maxima (N/cm) 5123 a 65.66 b 340
Consumidores
Terneza 557 a 612 b 57.1
Calidad sabor 594 a 6.07 b 4.9
Aceptabilidad 6.09 a 6.40 b 288
a, b. ¢, d: letras distintas indican diferencias significativas entre medias (P« 0.08)
temperatura
humedad carga
Ambientales . ruido | transporte
sanidad Transportey distancia
instalaciones, cama presacrificlo |  condiciones
| Insectos descarga
espera
| manejo y condiclones
individuo aturdimiento
experiencia . desangrado
Animal . genética Sacrificio preparaclién de la canal
| raza E.E.
sexo higiene
\.edad
temperatura
racién humedad
cantidad Conservaciéon ventilacién
materias primas tiempos
Productivos < tipo y caltdad sistema
| sistema productivo iluminacién
aditivos
habitos culinarios
| tipo | informacién previa
:lmnpee‘;‘a;ums Consumo lugar
A | humeda o
Cocinado { compailia
tiemp_o presentacion
condimentos temperatura
manejo previo

segln ¢l criterio de compara-
cion considerado: igual peso,
1igual edad o igual grado de
madurez (porcentaje del peso
vivo adulto). Asi, al hacer la
comparacion a igual peso, los
animales de razas precoces. de
inferior formato adulto y por
consiguiente con Menores cre-
cimientos diarios. seran mas
vieJos y por lo tanto estardn
mas engrasados que las razas

Frgura 1.

Puntos criticos.

CUADRO Ill. Efecto de la raza sobre las caracteristicas texturales y sensoriales de la came de vacuno.

Textura AS AV PA Pl RE RG MO F

C. méxima {kg) 5.22 ab 5.18 ab 599 b 457 a 5.10 ab 5.16 ab 585 b 21
Dureza (kg/cm2) 2.00 ab 212 ab 226 b 183 a 206 ab 198 ab 224 b 22
C. 20% (N/cm2) 493 a 6.37 bc 137 ¢ 718 ¢ 529 ab 5.11 ab 6.77 ¢ 48
C. 80% (N/cm2) 2257 a 4256 cd 4569 d 3474 b 3905 ¢ 3049 a 4508 d 304
C. maxima (N/cm2) 4447 a 66.19 b 69.24 b 5058 a 61.14 b 4365 a 67.34 b 124

__ Consumidores

Terneza 576 ab 5.73 ab 552 a 598 bc 6.29 d 6.16 cd 551 a 103
Intensidad sabor 593 a 597 a 5.98 a 591 a 6.20 b 6.24 b 5.84 a 38
Aceptabilidad 6.14 ab 6.22 be 6.03 a 6.35 be 6.60 d 639 ¢ 6.02 a 8.2

AS: Asturiana de los Valles; AV: Avilena Negra-|bérica; PA: Parda Alpina; Pl Pirenaica; RE: Retinta; RG: Rubia Gallega; Mo: Marucha.

a, b, ¢, d: letras distintas indican diferencias significativas entre medas (P< 0.05).
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CUADRO WV. Influencia del peso, sexo y tipo de presentacion de la dieta

sobre la calidad sensorial de la came de temeros Frisones.

Peso Sexo Dieta
Intensidad olor N.S. N.S. N.S
Terneza 101,81 24,92 N.S
Jugosidad 51,42 10,13 N.S.
Residuo 19,68 N.S. N.S.
Flavor vacuno N.S. N.S. N.S.
Calidad flavor N.S. 20,81 N.S.
Aceptacion 151 32,62 N.S.

de mayor tamano y madurez
ltardia (Pollott et al., 1994).
Cuando sacrificamos a igual
edad, las razas precoces y de
pequefio formato tendran
pesos inferiores y serdn, presu-

miblemente, mas grasas que
las razas de mayor [ormato
adulto (Alberti et al.. 1999).
En general, se puede decir
que el electo de la raza sobre
Ja calidad de la carne (pH.

CUADRO V. Relaciones significativas (pendiente de la regresion) intraraza, en 10 razas de ganado vacuno,
entre aspectos productivos y de calidad de canal con variables instrumentales de su came.

color, dureza instrumental y
caracteristicas sensoriales) es
considerado como poco impor-
tante, no siendo. en general,
significativo (May ct al., 1993).
Pero muchas de las diferencias
se pueden justificar por dife-
rencias en precocidad o en el
grado de muscularidad. Asi,
comparando cruces de Red
Angus con cruces de Gelbvieh,
se observé que los primeros,
mds precoces, daban canales
con mayor contenido graso y
ademds eran significativamente
mds liernas.

Hay muchos trabajos que
relacionan una mayor edad
con carne mas dura,
debido, fundamental-
mente, al incremento de
la insolubilidad del tejido
conjuntivo. Aunque tam-
poco los resultados estan
del todo claros, ya que
es imprescindible cono-
cer las diferencias de
edad en las que se hace
la comparacion y el tipo
de dieta y manejo de los
animales. También las
diferencias en lerneza
podrian variar depen-
diendo del ticmpo dc
maduracion considerado,
ya que ¢l ablandamiento
es mas intenso en ani-
males de mas edad
debido a la mayor
accion de las proteasas en los
animales mds viejos y pesados
(Pringle et al.. 1993).

En un trabajo que hicimos
a partir de lerneros de 7 razas:
Asturiana de los Valles. Avi-

AV AM Pl BP AN MO RE AU GA SA
Crecimiento diario
Carga maxima (kg) - -15 -
Hematina (mol) 418 - 494 148 93,1 22
% grasa intramuscular - - - -
Peso sacrificio
Carga maxima (kg) +0.01 - - -0.006 -0.01
Hematina (pmol) -0.3 +0.1 - -05 - -
% grasa intramuscular - +0.006
Nota conformacion
Carga maxima {kg) - - +04 - 0.2 - - -
Hematina (p.mol) -26 5.0 6.0 -5 -46
% grasa intramuscular -0.16 - 02 - 0.1 03 -0.09 -0.19
Nota engrasamiento
Carga maxima (kg) - +0.1 - - -
Hematina (umol) +6.6 A7 +30 - +05 -
% grasa intramuscular +0.1 - +0.1 +05 - +0.2 +0.1

AV: Asturmny de los Valies, AM: Asturiana de la Montafia, Pl: Pirenaica, BP: Bruna de los Pinnucs, AN: Avilenia Negra Ibénca, MO Morucha, RE: Reuntu, AU. Aubrac,

GA: Gasconne, SA. Salers.

80 mundo ganadero

lena-Negra Ibcrica, Morucha,
Parda Alpina o Parda de
Montana, Pirenaica, Rubia
Gallega y Retinta, los anima-
les fueron, a partir de un peso
aproximado de 240-290 kg y
tras un periodo de adaptacion,
cebados con una dieta cstan-
dar. Inicialmente los animales,
dentro de cada raza y peso. se
dividicron de forma aleatoria
en dos grupos (4+4/ano), que
fueron sacrificados cuando
alcanzaban los 300-350 kg o
500-550 kg. ligeros y pesados
respectivamente.

A las 24 horas Lras ¢l sacri-
ficio las canales fucron cvalua-
das y valoradas. Seguidamente,
se procedio a realizar un des-
picce comercial y el musculo
Longissimus dorsi de la media
canal izquierda fue dividido en
filetes de tres centimetros y
medio (instrumental) o dos
centimetros de espesor (senso-
rial: panel y consumidores) o
que se envasaron al vacio y
conservaron a 2-4 °C durante
el tiempo preestablecido:

— Analisis de¢ textura instru-
mental: 1, 7y 21 dias.

— Andlisis de consumidores: 1,
3.7y 21 dias.

Tras eslos liempos, la carne
fue congelada dc forma rdapida
y almacenada a -20 “C hasta
la rcahizacion de las prucbas
analiticas correspondicntes.
Cuatro horas antes del andlisis
de la texlura instrumental
(Instron. seric 4301) y senso-
rial las muestras fucron des-
congeladas cn agua corrienle
hasta alcanzar una tempera-
tura iterna de 15-19 °C. Para
el andlisis instrumental ¢l filele
se dividid en dos mitades que
se destinaron a su analisis con
dos cclulas: cizalla-compresion
(Warner Bratzler, con carne
cocinada) o compresion (carne
cruda).

En ¢l test de consumidores
se conté con un total de 393
personas. La carnce fue coci-
nada y acondicionada como c¢n
la prucba con catadores. La
muestra de consumidores utili-
zada presenta un amplio rango
de edades y profesiones y cs-
tuvo cquilibrada por sexos,

Agrupando por pesos las
diferentes razas y ticmpos de
maduracion, los resultados se
exponen en ¢l cuadro 11

Asi, se aprecia cn carne co-
cinada (Warncr-Bratzler y con-



sumidores) una menor dureza
y mayor terneza v aceptabili-
dad de los animales mds pesa-
dos, lo que irfa cn contra de
la opinién general del sector.
En carne cruda, los animales
mds pesados demuestran una
mayor dureza del componente
del tejido conectivo (C80), no
existiendo diferencias significa-
tivas a nivel del componente
miofibrilar (C20).

Estas diferencias. segin el
método de medida, pueden
ser debidas al distinto compor-
tamiento frente al cocinado de
las estructuras musculares. se-
gin el peso del animal. Asi.
por ejemplo. la grasa de infil-
tracion, mayor en los anima-
les mds pesados. pudo actuar
como un agente protector evi-
tando la accién nociva que el
calor ejerce sobre la textura
de la carne en cocinados rapi-
dos.

También han podido ejercer
una influencia en los resultados
las diferencias en solubilidad y
composicion quimica del cola-
geno, asi como la disposicion
relativa (dngulo) del mismo

con respecto a los componen-
tes musculares. En cualquier
caso se requieren estudios mas
profundos para confirmar. o
no. lo observado en este tra-
bajo.

Agrupando los resultados
por tiempos de maduracion y
pesos, y discriminando sélo por
raza (Cuadro III), se observan
diferencias notables entre razas,
especialmente cuando conside-
ramos las caracteristicas textu-
rales del producto.

Las razas cdrnicas (Rubia
Gallega. Pirenaica y Asturiana)
muestran, en lineas generales.
menor dureza instrumental y
mayor terneza sensorial que
las otras razas y muy especial-
mente que la raza Parda Alpi-
na y la Morucha.

En trabajos anteriores (Cam-
po et al.. 1999 y 20XX)) habia-
mos demostrado que los ani-
males de tipo ristico necesitan,
para lograr temezas aceptables,
tiempos de maduracion largos.
El hecho de que este trabajo
se haya centrado méds en tiem-
pos de maduracion cortos (1. 3
y 7 dias) que en largos (21

dias) ha podido originar, al
agrupar resultados. que las ra-
zas carnicas se hayan visto be-
neficiadas.

En la calidad del flavor las
diferencias entre razas son me-
nos notables que en textura,
destacando una mayor calidad

y sobre la calidad del producto.

CUADRO V1. Numero de veces que diversos factores son considerados
mas o menos importantes sobre el hienestar animal

BA cP

++ o
Tipo de animal 0 9 16 1
Sistema de produccion 5 4 6 0
Transporte 2 2 3 1
Ambiente 1 4 0 17
Espera matadero 7 2 7 0
Dia sacrificio 0 8 3 4

en las razas de tipo rustico. La
aceptabilidad es superior en las
razas cdrnicas mencionadas,
junto con la raza Retinta y
Avilefia Negra [bérica. corres-
pondiéndose estas valoraciones
con lo apreciado en la dureza
instrumental y con las notas de
terneza, ya que ambas, textura
y valoracion global, estdn muy
relacionadas.
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Sexo, edad v tipo de
presentacion de materias
primas de la racion

Una muestra de 56 terneros
de raza Frisona se dividid en
dos lotes, de 28 animales cada
uno. que recibicron un pienso
extrusionado o no. La mitad
de los animales de cada uno

de estos lotes eran machos
enteros y la mitad castrados.
Dentro de cada sexo los ani-
males fueron sacrificados a 250
kg (ligeros) o 400 kg de peso
vivo (pesados).

Se observa (Cuadro [V) co-
mo el tipo de presentacion del
pienso no fue significalivo para
ninguna de las variables anali-
zadas. Siendo mas importanic
el peso para las notas de lex-
tura, los animales mds pesados
presentaron carne menos tiema
Yy menos jugosa. y el sexo para
las notas de flavor y aceptabili-
dad. los animales castrados
presentaron mejor calidad del
flavor y carne mayor aceptabi-
lidad que los animales enteros,

especialmente en la compara-
cién cntre los animales pesa-
dos.

Relaciones intra-raza

Sobre 10 razas locales fran-
cesas y cspanolas criadas vy
sacriflicadas. cada una. ¢n las
condiciones tlipicas dc¢ su zona
de origen, contando con 73
animales por raza. s¢ hizo un
estudio de las relaciones feno-
tipicas intraraza entre diversos
aspectos productivos y de cali-
dad de la canal con algunas
caracleristicas instrumentales
de su camne: hematina (rclacio-
nada con el color-pigmentos).
dureza instrumental v grasa
intramuscular (cuadro V).

Se puede apreciar cémo. de
una forma general en los bovi-
nos, la variacion intra-raza del
crecimiento diario lleva consigo
una disminucion de la cantidad
de pigmentos de la carnc. sin
variacion de su dureza o dcl
grado de cngrasamiento. El
aumento del peso al sacrificio.
dentro de los limites comercia-
les usuales no entrana modifi-
caciones en la dureza, engrasa-
miento intramuscular o color.
La mejora dc la conformacion
lleva mimplicito una carnc mas
clara y con menos engrasa-
miento. sin modilicacioncs no-
tables de la textura del pro-
ducto y la variacion de la clase
de engrasamiento, implica una
carnc mas pigmentada y mas
engrasada, pero sin variaciones
de texlura.

Desangrado

El lapso de tiempo entre ¢l
aturdimiento y el desangrado
es otro de los aspectos que
merecen ser considerados a la
hora d¢ obtener un producto
de calidad. Una duracion cxce-

CUADRO VII. Significacion global de los principales efectos (valores de F, P<0.05)

y sus interacciones en el analisis de la textura

Textura GR P M GRxP GRxM PxM GRxPxM
Carga maxima (kg) 6.4 34.8 413 143 ns ns ns
Dureza (kg/cm?) 43 78 16.6 10.7 ns ns Ns

C. 20% (N/cmy) 6.7 ns 65.9 ns 56 ns Ns

C. 80% (N/cm?) 574 6.3 ns 53 ns ns Ns

C. maxima (N/em?) 26.1 192 ns 6.5 ns ns Ns
Consumidores

Terneza 6.8 355 471 104 32 ns Ns
Intensidad sabor Ns ns 151 116 16 ns Ns
Aceptabilidad 36 140 212 109 20 40 Ns
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GR: grupo racial; P: Peso al sacrificio; M: Tiempo de maduracién

stva de este tiempo, especial-
mente sioel aturdimiento ha
sido- defectuoso, puede provo-
car la aparicion de petequias
en ¢l producto que lo hagan
poco apelecible v, por lo tanto,
de peor calidad.

Ponderacion de los
factores

Acabamos de pasar revista
a4-unos pocos lactores que -
fluyen en fa calidad del pro-
ducto final, a varios puntos cri-
ticos. La idca sceria ahora
analizar cual de cllos. o de al-
guno de los no revisados ante-
riormente, son los mds impor-
tantes. Para cllo tenemos tres
opciones: hacer encuestas, estu-
diar cientificamente. por medio
de disciios adecuados v de
diversas (cenicas estadisticas, la
relevancia ¢ interacciones de
unos pocos clectos. o plantean-
do estudios de mercado a lar-
2o plazo y, tras una recogida
sistematica de informacion,
hacer un analisis de los puntos
criticos que afecten a la cali-
dad. Posiblemente. ¢l uso con-

junto de estas tres sistematicas

nos pucde acercar a la verdad.

Como cjemplo de encuesta
mostramos los resultados de
una que hicimos ¢n una reu-
nion de expertos curopeos de
7 paises ¢n la que planteiba-
mos cuales cran los criterios
mas (¢ -+) 0o menos (---)
importantes a la hora de valo-
rar ¢l bicnestar animal (BA) o
la calidad del producto (CP)
(Cuadro VI).

Se observa que todo lo rela-
cionado con ¢l transporte, se-
guido por la cspera en ¢l ma-
tadero. fue considerado como
lo mds importante sobre el bic-
nestar animal y ¢l tipo de ani-
mal (raza. edad. scxo...) lo que
menos. Sobre la calidad dcl
producto ¢l tipo de amimal y la
espera en matadero fucron los
crilerios considerados como los
mas relevantes y ¢l ambiente y
el transporte los que menos Sc
entenderia, con arreglo a cstos
resultados, que la espera en
matadero merece ser especial-
mente cuidada, ya que bicnes-
tar y calidad dependerian di-
rectamente de ella

Como ¢jemplo de trabajo
de investigacion cn la cuadro
VII se exponen la importancia
relativa de los distintos efectos



estudiados (grupo racial, peso.
ticmpo de maduracion y sus
posibles interacciones) en dis-
tintas vanables.

La textura, sobre carne co-
cinada valorada instrumental-
mente, se ve afectada espe-
cialmente por el tiempo de
maduracion y ¢l peso al sacri-
ficio, siendo el grupo racial,
aun siendo significalivo, menos
importante. La significativa
interaccion grupo racial por
peso nos indica que el incre-
mento del peso vivo no va a
afectar de la misma manera a
todos los grupos raciales.

En carne cruda la resisten-
cia ofrecida por el componente
miolibrilar (C20) esla aleclada,
como ¢ra de espera por el
tiempo dc maduracion, y no
por ¢l peso al sacrificio, obser-
vidndose una interaccion signifi-
cativa entre ¢l grupo racial y
el tiempo de maduracion.
Considerando ¢l componente
conectivo (C8()), se aprecia la
mayor importancia de la raza
que del peso al sacnficio, entre
Jos que existe una interaccion
(P<0.05), no siendo significa-

El estrés
presacrificio y el
modo de cocinado
son los factores
que mas afectan
a la carne

tivo el efecto del tiempo de
maduracién.

Considerando la opinién de
los consumidores y las notas
de calidad del flavor y de la
apreciacion global, se aprecia.
nuevamente, que son los facto-
res postmortem los mas impor-
tantes a la hora de determinar
la calidad final del producto
carne. aunque minimas sc en-
contraron unas interacciones
significalivas en las valoracio-
nes hechas por los consumido-
res, en grupo racial por peso vy
grupo racial por tiempo de
maduracion lo que nos puede
indicar la necesidad de ajustar
los momentos Optimos de con-

sumo a las condiciones particu-
lares del origen del producto,
lo que sin duda complica la
realidad del comercio de la
came y el cumplimiento de las
expectativas de los consumido-
res.

Como resumen de otros
trabajos que hemos realizado
en el que se analizaba el efec-
to de la dieta, raza, padre, ma-
duracion, cocinado... hemos lle-
gado a la conclusion que estrés
presacrificio y el modo de co-
cinado son los factores mads
importantes que afectan a la
calidad de la carne, pero todos
son merecen ser considerados
y cuidados.

Soélo con la implicacion de
todos los eslabones de la ca-
dena de produccion, sacrificio,
comercializacion, venta y con-
sumo, seremos capaces de
obtener un producto de cali-
dad y cumplir con las expecta-
tivas del consumidor. @

Nota: Ponencia dictada en el 4
Seminario ANEMBE de Pro-
duccion de vacuno de carne,
Jerez de la Frontera, 2003.
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