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INTRODUCCION

La tipificacién de las razas espanolas especializadas en la produccién de carne y por
lo tanto el desarrollo de las denominaciones especificas que garanticen su buena
comercializacién determina el conocimiento de las caracteristicas organolépticas
propias de cada una de las razas, en un sistema de explotacion tipico y a un peso de
sacrificio dado. En este trabajo se exponen los primeros resultados obtenidos al
estudiar la calidad de la carne de afiojo de seis razas espanolas mediante una prueba
de consumidores.

MATERIAL Y METODOS

Se dispuso de un total de 36 terneros machos de raza Rubia Gallega, Avilena, Retinta,
Asturiana, Pirenaica y Parda Alpina (seis animales por raza) cebados con pienso en
idénticas condiciones y sacrificados con aproximadamente un afno de edad. El peso
canal estuvo comprendido entre 250-280 kg. y pertenecieron a la categoria comercial
anojo.

A las 24 h post-mortem se separd de la canal el misculo longissimus dorsi (11-14
costilla) que cortado en filetes de 2 cm de espesor (4-5 filetes por animal) se envasé
al vacio. Tras 7 dias de maduracién en frigorifico a +42 +29C se congeld a -18°C
hasta el momento de la distribucién a los consumidores.

La prueba de consumidores se planted sobre una poblaciéon de 195 individuos de
distinto sexo (59% hombres, 41% mujeres) con un rango de edades comprendido
entre los 8-75 afos y de distintos estratos sociales. A cada individuo se le suministrd
una muestra que contenia dos filetes de carne procedentes de animales de razas
distintas y se les pidié que lo cocinaran como lo hacian habitualmente (79% lo hizo
a la plancha, 18% lo hizo frito y el 3% lo hizo asado). Los filetes, segun la raza, se
distribuyeron aleatoriamente de dos en dos en funcién de un disefio equilibrado de
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bloques incompletos.

Se les adjunt6 un cuestionario donde en una escala heddnica (de 10 cm de longitud)
se les preguntd el grado de aceptacién de cada uno de los dos filetes. En una
segunda escala, de las mismas caracteristicas que la anterior, se les pidid que
senalaran el grado de aceptacién que encontraban habituaimente en la ternera
comprada en la carniceria.

Se realizd un anélisis no paramétrico de los datos para valorar la posicion (12, 22 o
39) de la puntuacién de una raza respecto a la que fue comparada y a la situaciéon
relativa de la ternera de carniceria. En el andlisis paramétrico, se tomd un valor
numérico de la escala (O=muy malo........ 100 =muy bueno) ccmo intensidad del
atributo de aceptacion. Se aplicd primero el modelo y= u + Ti + Bj + Eij, para
comparar las seis razas, y en un segundo analisis el modelo y=u + Ti + Eij que
incluyd la  puntuacién dada a la ternera de la carniceria. Se analizaron con el
procedimiento General Linear Model del SAS (1989).

RESULTADOS

La carne de la raza Asturiana fue valorada el mayor numero de veces como la mejor
(58% de veces en primer lugar; 20% en segundo y 22% en tercero), seguida de la
Avileria (56%; 32%; 12%) )}Ia Retinta (43%; 33%; 24% respectivamente). La carne de
las razas Rubia Gallega, Pirenaica y Parda Alpina fue valorada aproximadamente un
33% de veces en primer, segundo y tercer lugar. Por Ultimo, la ternera de carnicerfa
fue la que recibié una valoracién peor ya que el 50% de las veces fue situada en
tercer lugar (gréfica 1).

Grafica 1. Distribucién del orden de preferencia de la carne de afojo de seis razas

espanolas.
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En el andlisis de varianza realizado con las seis razas espafolas no se encontré un
efecto significativo en funcién del bloque (P=0.44), ni una interaccién de la
raza*bloque (P=0.76). Tampoco existe un efecto de la raza en la puntuacidn dada por
los consumidores a la calidad de la carne, sin embargo el valor obtenido de P
(P=0.14) podria indicar una tendencia a que existan diferencias de calidad de carne
entre razas.

La tabla 2 muestra el resultado obtenido en la comparacién de medias de las seis
razas mas la puntuacién dada a la carne de carniceria. La mejores puntuaciones
corresponden a las razas Avilefia, Asturiana y Retinta, seguidas de las razas Rubia
Gallega, Pirenaica y Parda Alpina. Es la ternera de carniceria la que obtiene,

significativamente (P <0.01), la peor puntuacién.

Tabla 2. Puntuacién media y desviacion estandar (d.s.) del grado de aceptaciéon de

la carne de seis razas espanolas y de la carne de carniceria.

n media d.s.

Avilerna 65 7 18 ab*
Asturiana 67 75 22 ab
Retinta 67 74 21 ab
Rubia Gallega 63 71 20 bc
Pirenaica 63 71 17 bec
Parda Alpina 65 68 22 bc
Carniceria 195 63 20 c

* Letras diferentes representan diferencias significativas (P <0.05)

CONCLUSIONES

La carne de las razas espafolas presentaron una caracteristicas organolépticas
superiores a la carne comprada en carniceria. Estos resultados se confirmaran en
anos posteriores con proximas experiencias.
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