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a produccion de carne es un gictema complejo que ce inicia en la propia

explotacién ganadera y finaliza en el momento en que el coneumidor

adquiere el producto. Sobre este complicado sistema hay que tener en
cuenta muchog factores que afectan a la calidad de la canal y de la carne.

El ITG Ganadero esta degarrollando un ectudio gobre la produccion de carne de
vacuno de calidad. En ecte trabajo ce precentan log primeroe recultadoe
deccriptivoe de lag caracteristicag de la canal y de la ecarne de vacuno producida en

la geografia navarra.

En el sistema productivo de carne, la calidad puede en-
tenderse desde varios puntos de vista. Para el productor-
ganadero, los criterios de calidad se centran sobre todo en
aquellos relacionados directamente con las caracteristicas
de la canal (peso, conformacion, estado de engrasamien-
to, rendimiento de la canal, etc). Se valoran positivamente
las canales mejor conformadas, de las que los carniceros
obtienen mayores rendimientos y que presentan un ade-
cuado estado de engrasamiento, lo que garantiza la con-
servabilidad de la carne durante la refrigeracion.

En el otro extremo de la cadena de produccion se en-
cuentra el consumidor quien orienta los criterios de cali-
dad, de manera fundamental, hacia la propias caracteristi-
cas de la carne. En este sentido, el consumidor de carne

de ternera muestra una clara preferencia por la carne ro-
sada y tierna, procedente de animales jovenes y libre de
“sustancias extrafias”. No obstante, la produccion de car-
ne libre de hormonas no debe ser la Unica condicién de
calidad; otros factores como el color, la textura, la jugosi-
dad y el sabor deben tenerse en cuenta a la hora de con-
seguir un producto competitivo en el mercado.

La mejora en la calidad de la canal y de la carne es un
compromiso de todos los eslabones de la cadena de pro-
duccion. Este complejo sistema se ve influenciado por
una serie de factores productivos (anteriores al sacrificio)
y tecnoldgicos (durante el sacrificio y maduracién de la
carne). Algunos de estos factores se resumen en el Cua-
dro 1.

Cuadro 1.- Factoree que influyen en la calidad de la canal y de la carne de bovina.
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Lz ealidad do la eanal

a calidad de la canal bovina ecti
determinada por la cantidad de
carne que proporciona y por lag
caractericticae de la miema.

El Reglamento (CEE) 1026/91 ccta-
blecié el modelo comunitario de clagifica-
cion de lag canalee de vacuno pecado
(modelo "G-EUROP”) como el elemento
impregcindible para la normalizacion de
lag canalec procedentec de bovino peca-
do. Eete modelo pretende, fundamental-
mente, ectablecer lag caractericticag de
calidad de la canal en funcion de la con-
formacion y el estado de engrasamiento.
A cctog criteriog de calidad ce cuman
otrog como el peco de la canal fria, el co-
lor de la canal y de la graca, la dictribu-
cion y la congigtencia de la graca de co-
bertura.

Lac ogcalag de egtado de engragamien-
to y conformacion de canalee de bovinos
pesadoe ce muegtran en log Cuadrog 2 y
3 regpectivamente.

SUPERIOR

Lz) ez lidad de la earne

El color ec la cualidad principal que el congumidor valora en el momento de la
compra. Sin embargo. durante el congsumo ecte criterio pierde importancia y con la
dureza, la jugosidad, la liberacién de agua y el cabor loe eriterios mag valorados. Pa-
rece extendido que log congumidoreg congideran carne de vacuno de calidad aquella
que pregenta un color roga brillante, con reducido contenido de graca y que no libera
agua durante la coccion.

En un mercado cada dia mag competi-
tivo, el criterio de calidad de canal tiende
hacia la reduccion de peso de lag canales
(por debajo de loe 360 kg para los terne-
roe machog), la mejora de lag conforma-
cioneg (por encima de U) y la adecuacién
de la cantidad de graga (en torno a 2).

CUADRO 2.- MODELO COMUNITARIO DE CLASIFICACION DE CANALES DE BOVINOS PESADOS. EL ESTADO DE ENGRASAMIENTO.

CUBIERTO MUY GRASO

MUY BUENA

EXCELENTE MENOS BUENA

]
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Calidad de canal y de
carne de vacuno

Desarrollo del estudio

Para la realizacion de este estudio se han empleado 192 canales de terneros machos: 80 de raza

Pirenaica, 43 de raza Blonde d’Aquitaine (Blonda) y 69 mestizos provenientes de 14 explotaciones.

El sistema de cebo ha sido el tradicional, a base de pienso y paja administrada a voluntad. El 45% de las
explotaciones administra Uinicamente un pienso de crecimiento durante todo el cebo de los animales, el 35%
ofrece un pienso de crecimiento y finaliza el cebo con un pienso de acabado durante los dos ultimos meses de

permanencia en la explotacion. El resto de ganaderos ofrece un pienso de arranque, crecimiento y acabado.

En cuanto al sistema de explotacion se han incluido en el estudio dos cebaderos, el resto de explotaciones
realiza el ciclo completo de produccidn, con partos en primavera y otofio bajo un sistema semi-extensivo en

pastos propios y en comunales.

Se han realizado los siguientes controles:

En explotachin

Edad media de desteie

Edad media de sac rificio

Dias de consume de pienso

Promedio consumo depienso (kgidia)
Ganancia media diaria (kgidia)
Margen Eruto (pis/iernero)

Duranite el transporte

Estrés de carga (I= Bgjo, 3= Alfo)

Estrésde descarga
{I= EBgjo; 3= Alfo)

Valoraclon del consumidor

e

Cantidad de grasa de infiliracion
Expulsionde agua

Color de la carne

Sahor a ternera

Terneza

Jugosidad

Apetecihilidad

Valoraclan del carnicer

Cantidad de grasa de cobertura
Colbrdels grasa

Expulsion de agua

Cobrde ks carne

Peso de sacrificio
Peso canal fria (kg
Rendimients canal
Estado de engrasamiento
{i= Mo graso; 15= Muy praso)

Conformacidn de la canal (SLEUTROFR)
Color de la canal
{i= Rosa clare; 10= Muy rofa)

Color de la grasa
{1=Blanca; 19= Muy amarilla
Distribucion de la grasa
(I=lrreguiar; o=Unfforme)
Consisterria de la grass
(I=dura; 9=aceitosa)
FH
Color de la came (eolor del lomo)
{i= Rosa clare; 17= Muy rofa)

\

J

RESULIADOL

N LA EXPLOTACION

En el cuadro 4 se muestran los resultados descripti-
vos de las explotaciones del presente estudio. Los re-
sultados se presentan ordenados en funcién del Margen
Bruto obtenido en cada explotaciéon (Margen Bruto= In-
gresos venta canal-gastos alimentacién). Segin se ob-
serva en esta tabla, la edad media de destete de los ter-
neros ha sido de 5,3 meses. Los terneros nacidos en la
explotacion fueron destetados con 5 meses, mientras
que los adquiridos en otra explotacion (cebadero) fueron
destetados con aproximadamente 6 meses de edad.
Los terneros nacidos en la explotacién se sacrificaron
con 12,5 meses de edad. La edad de sacrificio fue unos
2 meses superior en los terneros que permanecieron en
cebadero. El 25% de las explotaciones estudiadas han
administrado menos de 1.610,00 kg de pienso por ter-
nero, el 25% de las explotaciones han consumido mas
de 1.730,00 kg de pienso por ternero. El consumo me-
dio de pienso ha sido 7,15 kg/animal dia.

Los margenes brutos por ternero mas elevados se

observan en las explotaciones que producen canales
mas pesadas, por encima de 350 kg. No obstante, la
tendencia del mercado del carnicero tradicional se dirige
hacia la demanda de canales de peso mas reducido,
por debajo de 330 kg.

URANTE EL TRANCPORTE

No se han observado problemas de estrés durante el
transporte. Los mataderos donde se sacrificaron los ani-
males fueron los de Pamplona y Bilbao. La distancia me-
dia de recorrido de los animales antes de llegar al mata-
dero ha sido de 146 km. El tiempo medio de permanen-
cia de los animales en el matadero antes de ser sacrifica-
dos ha sido de 0,53 y 17,1 horas en los mataderos de
Pamplona y Bilbao, respectivamente.

La ausencia de problemas de estrés en los animales
del presente estudio permite recomendar un incremento

Ciadro 4 = Indicoe productivoe do Toe fornoroe dol procento oetidio.

Margen Peso Edad
Bruto Sacrificio Destete
(pts/ternero) (kg) (dias)

1 155.382,04 508,15 354 157
2 151.421,8 562 358,52 146
3 140.329,57 549,33 362,93 217
4 140.315,04 586,33 SN 185
5 134.534,71 541,67 342,35 158
6 132.542,73 559 338 200
7 129.414 1 519,77 330,53 128
8 129.223,98 497,91 322,77 125
9 127.339,28 496,45 317,45 148
10 126.985,17 496 317,23 110
11 124.573,52 500 319,66 163
12 117.278,55 488,04 307,91 162
13 113.857,53 485,5 300,93 164
14 94.543,06 448 264,56 180
MEDIA 129.838,65 516,94 329,71 160

Edad Consumo Ganar.lcia
Sacrificio Estancia Total m-edl.a
) ‘ diaria
(dias) | (dias) (kg) | (kg/dia)
382 225 1.526,94 1,38 69,66
391 245 1.704,67 1,41 63,79
439 222 1.751,08 1,57 66,07
481 296 2.185,81 1,28 64,66
412 254 1.792 1,35 63,2
401 201 1.730,64 1,76 60,46
398 270 1.739,68 1,31 63,59
347 222 1.610 1,51 64,82
361 213 1.548,82 1,45 63,94
370 260 1.653,6 1,23 63,96
382 219 1.645,8 1,43 63,93
411 249 1.691,84 1,2 63,09
396 232 1.631,45 1,21 61,58
411 231 1.610,7 1,03 59,05
399 238 1.701,64 1,37 63,80
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del tiempo de reposo de los animales (por encima de las
15 horas) en boxes individuales antes del sacrificio, cuan-
do la distancia recorrida supere los 100 km. De otra par-
te, el sacrificio inmediato a la llegada al matadero parece
ser aconsejable para evitar la aparicion de carnes oscu-
ras y de aspecto “febril”.

ARACTERICTICAC DE LAQ
CANALEC

De acuerdo con los criterios de clasificacién de cana-
les bovinas anteriormente sefialados, en este estudio he-
mos podido comprobar que, en general, las cana-
les de vacuno que se producen en Navarra
pueden clasificarse como canales de color
rosado, de “buena” a “muy buena confor-
macion” y “poco cubiertas” de grasa. Elpeso
medio de sacrificio de los terneros machos ha sido de
516,94 kg con un rendimiento canal de 63,80% (determi-
nado segun peso de sacrificio en matadero). El 25% de
las explotaciones del presente estudio sacrifican los terne-
ros con un peso de sacrificio menor de 490,0 kg y un peso
medio de canal inferior a 317,2 kg. Por otro lado, el 25%
de las explotaciones producen animales que son sacrifica-
dos con mas de 550,0 kg y 360,0 kg de peso canal. El
rendimiento de la canal por encima del 63% se ha obser-
vado en el 75% de las explotaciones (Tabla 3). Las explo-
taciones que han presentado mayor margen bruto por ter-
nero han obtenido rendimientos de canal superior al 64%.

Grafico 1.- Valoraciéon de la Conformacién
de lac canalee de log terneroe del
presente estudio.

U+ R+
10,77%

16,02%

U
40,85%

La conformacion es el primer criterio a tener en cuen-
ta para determinar la calidad de la canal. Enla Tabla 5
se presentan las caracteristicas de las canales obtenidas
en cada explotacion analizada. En esta tabla se observa
que la conformacién media de las canales producidas ha
sido clasificada dentro de la categoria U (muy buena).
Las explotaciones que han obtenido mayores margenes
brutos presentan mayor porcentaje de canales clasifica-
das dentro de las categorias més altas y estado de en-
grasamiento cercano a 2 (poco engrasado).

En el Grafico 1 se observa que mas del
50% de las canales producidas dentro de
cada explotacion se encuentra dentro de la
categoria U y categorias superiores (muy
buena conformacién). Aproximadamente el 10%

de las canales se caracteriza por presentar perfiles rectili-
neos, de inferior calidad, clasificas dentro de la categoria

Cuadro 5.- Caractericticae de la canal de loe terneroe del precente ectudio.

CONFORMACION

Margen Bruto

(pts/ternero) MEDIA
1 155.382,04 u+ 0
B 1514218 U+ 0
3 ‘ 140.329,57 u 0
A 14031504 u 3,45
5 ‘ 134.534,71 u 14,28
N 132502,73 u- 17,02
7 ‘ 129.414,1 u 2223
8 ‘ 129.223,98 u 19,05
9 ‘ 127.339,28 u 0
T 126.985,17 u 0
1 ‘ 124.573,52 u- 33,33
PR 117.27855 u- 21,43
13 ‘ 113.857,53 u- 20
B 9454306 u- 0
MEDIA 129.838,65 u 10,77

o Estad(.) Color
Engrasamiento Canal
0 33,33 66,67 2 3
0 50 50 2 5
50 50 0 2 5,33
10,34 58,62 27,59 2,12 4,93
28,57 42,84 14,31 2 5
44,68 29,79 8,51 1,86 5,02
0 77,77 0 2 5
23,8 40,48 16,67 1,9 4,67
50 50 0 1,6 5
33,33 33,34 33,33 2 4
16,67 50 0 2 5
35,71 35,71 7,15 1,92 5
60 20 0 1,84 5
100 0 0 1,67 4
32,36 40,85 16,02 1,92 4,71
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R (buena conformacion). No obstante, la heterogeneidad
observada en las canales producidas dentro de cada ex-
plotacién dificulta la comercializacion

Lag canale¢ que han cido valoradae con
nota de conformacién mag elevada han
presentado mayor ectado de engraca-
miento y mejor rendimiento de canal.

Hay que tener en cuenta las caracteristicas de la gra-
sa de las canales como criterio para valorar la calidad de
las mismas ya que un adecuado recubrimiento de grasa
favorece la conservacion de las canales durante la refri-
geracion y procura a la carne las caracteristicas adecua-
das de jugosidad y sabor. De acuerdo con el sistema de
clasificacion de canales en funcion del estado de engra-
samiento, las canales incluidas en este estudio se clasifi-
can dentro de la categoria poco cubiertas (Cuadro 3). No
se han observado diferencias en el estado de engrasa-
miento entre las canales producidas en las diferentes ex-
plotaciones. No obstante, se ha observado que aquellas
canales obtenidas a partir de animales que han ingerido
un pienso de crecimiento y otro de acabado durante los
dos Ultimos meses de cebo han presentado una distribu-
cion de grasa mas uniforme en la superficie de la canal.

La consistencia de la grasa de cobertura ha resultado
ser “dura”, lo que contribuye positivamente a la conserva-
bilidad de las canales y a reducir la liberacion de agua
durante la refrigeracion de las mismas.

Entre los factores que afectan al color de la grasa, la
alimentacion parece tener una importancia fundamental
sobre el incremento de la intensidad de color amarillo de
la misma. El color de la grasa de cobertura de las cana-
les estudiadas ha sido valorado como blanco cremoso.
No se han observado diferencias entre las explotaciones
estudiadas ya que las caracteristicas del alimento aporta-
do a los animales de esta experiencia ha sido similar pa-
ra todos ellos (pienso y paja, administrados a voluntad).

JUICIO DEL CARNICERO

En general, el carnicero considera que las canales del
presente estudio no presentan problemas de pérdidas de
agua durante la refrigeracion y presentan un color rosado
agradable para el consumidor de carne de ternera. En
cuanto a las caracteristicas de la grasa de cobertura, tan-
to el color como la dureza de la misma se consideran ade-
cuadas. No obstante, a juicio del carnicero, seria intere-
sante trabajar sobre la deposicién de grasa de los anima-
les para mejorar la distribucion de la misma sobre la canal
e incrementar el contenido de grasa de infiltracién para
mejorar las caracteristicas de sabor y jugosidad.

ARACTERICTICAC DE LA
CARNE

El primer criterio a tener en cuenta para determinar la
calidad de la carne es el valor de pH. Este parametro
nos da idea de la evolucion de la carne durante la madu-
racion de la misma, de modo que los valores de pH ele-
vados determinados a las 24 horas desde el sacrificio
(por encima de 5,8) se relacionan con carne de corte os-
curo y de aspecto “febril”. Fundamentalmente, el incre-
mento de los valores de pH se relacionan con situaciones
de estrés que sufren los animales durante el transporte e
instantes precedentes al sacrificio. La carne procedente
de los animales de este estudio ha presentado un valor
de pH proximo a 5,43, por lo que en principio queda ase-
gurada una correcta maduracion de la carne y la calidad
de la misma.

A partir de las encuestas realizadas a los consumido-
res de carne del presente estudio se extrae que el consu-
midor valora la carne de vacuno producida en Navarra de
buena a excelente. En cuanto a la aceptabilidad general
de la carne, el 60% de las explotaciones ha produ-

cido carne clasificada por el consumidor como
“muy buena”. Esta apreciacion coincide con las cana-
les de menor nota de estado de engrasamiento.

Los criterios de calidad mejor valorados por el consu-
midor han sido la terneza, la jugosidad y el color de la
carne (Grafico 2). Por otra parte, la excesiva liberacion
de agua durante el cocinado es, a juicio del consumidor,
el criterio sobre el que habria que profundizar para mejo-
rar la calidad de la carne.

GANADERO
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Grafico 2.- Valoracién de lac caractericticae de la carne
realizada por el congumidor a partir de log ternerog ma-
chog producidog en Navarra (1= Malo; 4= Excelente).
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el CONCLEUCIONEC

Lag canaleg de ternera ectudiadac ge
caracterizan por ¢u color “rocado”, de
“buena” a “muy buena conformacion”
y “poco cubiertag” de graca.

Loe margenes brutoe mag elevados
ce obtienen en aquellas explotacioneg
que comercializan canalee de pecos
mag elevados (en torno a 350 kg).

Lac explotaciones que pregentan
mayorec margeneg brutos por ternero
presentan mejoree rendimientos de
canal y eanales mejor conformadas y
engragadag.

La heterogeneidad de lac canales
procedente de log terneros machog ob-
cervada en el matadero dificulta la co-
mercializacién de ecte producto.

El acabado del cebo de loge terneros
con un pienco energético mejora la
dictribucion de graca y la congervacion
deo la miema durante la refrigeracion,
pero a juicio de loe concumidores no ce
mejoran lag caractericticac organolép-
tieac de la carne.

El incremento del tiempo de perma-
nencia de los animaleg¢ en ectabulacion
en boxes individuales anteg¢ del cacrifi-
cio parece aconsejable euando ce in-
erementa el tiempo y la distancia em-
pleadog en ol traglado de los animalec
al matadero.
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