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INTRODUCCIÓN 
La 1·aza caba llar Burguete es una rarn autóctona de Nava 1Ta que en el pasado di sfrutó de 
gran prestigio como animal de trabajo en la Comun idad Foral y zonas limítrofes. Hoy 
en día por su clara ap titud cárnica es imponante mantener dicho patrimonio genético y 
me1ornr los productos obtenidos para la promoción de esta raza estableciendo criterios 
de tipificación (Pérez de Muniáin et al, 2000). Se trata de un producto poco conocido en 
el mercado de la carne, aunque en la actualidad estü dc.spertando interés debido a sus 
reconocidas cualidades nutriti vas (producto natural y sano) como consec uencia del baj o 
contenido en grasa. 
El objeti vo del presente trabajo ha sido la caracterización de la canal y de la carne 
cabal l¡¡ r de raza Burguete. 

MATERIAL Y MÉTODOS 
Para la consecución del presente trabajo se han utili zado 25 po tros de ra za Burguete ( 13 
machos y 12 hembras). Los animales fueron destetados a los 8 meses de edad y 
pos teri ormen te recibieron una al imcntación a base de concentrado y paja hasta el 
momento del sac rificio ( 15- 16 meses) . Transcurridas 24 horas desde el sacrifi cio. se 
determinó el peso de las c¡¡nales en frío y se calculó el rendimiento de la misma. 
La conformación y el gréldo de engrasamiento de las canales se evaluaron segú n eJ 
catálogo de c lasificación de équidos para animales jóve nes (ONIBEY. 1979). El co lor 
de la carne y de 1.a grasa de cobertura de la canal se evaluó con una esca la cuyo rango 
de medida queda comprendido entre 1 y 5 ( 1; rosa pálido, 5; rojo intenso para la carne y 
1; blanco, 5; amarillo intenso para la grasa de cobertu ra). Cada clase puede ampliarse 
con el indicativo"+" o"-" lo que desarrolla una esca la de 15 puntos. En la Tabla 1 se 
reflejan las medias obtenidas de: peso vivo, rendimiento de la canal , longitud de la canal 
(desde el borde anterior de la sínfisi s isquio-pubiana hasta el cent ro del borde anterior 
de la lª cost illa), longitud de la pierna (desde el borde antenor de la sínfisis isquio­
pubiana hasta el centro de la ca ra intern a de la articulación tarso-rnetatarsiana)y espesor 
de la grasa dorsa l (a ni vel de la 6ª vé rtebra torácica). Se ca lculó el índice de compaci dad 
de la canal, como el peso de la media canal izquierda (Kg )/ longi tud canal (cm). 
Las med idas de calidad de la carne se han reali zado en cortes transversal es del mú sculo 
Longissimus dorsi. La carne se maduró durante 4 días en la pieza sin cortar (2ºC) y 
posteriormente, una vez cortada y en condici ones de vacío (2ºC, EGAR YAC, 99%) las 
muestras fueron congeladas a - 20ºC. Los parámetros determinados fu eron: a) pH 2~h 

(e lectrodo de penetración).b) Composición química (Pro1eínu , mé todo Kjeldahl (UNE 
55-020); Grnsa towl , método Sox hlet. (ISO-R-936); Ceni zas, (!SO-R-936) ; Hu111 edad, 
(IS0-1442-1 973) ; Pigmen1os lzeminicos 1010/es (Horn sey, 1956). e) Parámetros de co lor 
CIE L* a* b" (Minolta CM2002) con 1 h de oxigenación . d) CRA (Grau y Hamm, 
1953 ). E) Dureza (cizalla de Warner-Bratzle r (Bt-at1ler, 1949) y cé lula de compres ión 
(Lepetit er al 1986)). Los resultados se han sometido a un análisi s de varia11 za de un 
factor (sexo) con paquete estad ístico SPSS 9.0 ( 1998). 
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RESULTADOS Y DISCUSIÓN 
En b Figura 1 se observa que un 30,7'/i, de los machos y un 23, l % de las hembras han 
obtenido una conformación de categoría U y E-, un 38,5 % y un 33,4% como grado de 
engrasamiento clasificado en 3 para los machos y 4 para las hembras, Respecto al color 
de Ja carne evaluado en la canal un 69,2% del total de los potros machos y un 58,3% de 
los potros hembras presentan un color 2-. que se corresponden con canales con una 
tonal idad rosa hacia rosa pálido, En re lación con el color de la grasa de cobertura, un 
54,4% de las canales de los potros machos y un 60% de las canales de lns potros 
hembras tienen un color que pertenece a la clase 2, Se trata de canales cuya grasa de 
cobertura es de color blanco cremoso, 
No se han encontrado diferenc ias significativas ocasionadas por el efecto del sexo en el 
rendi miento de la canal , longitud de la canal, longitud de la pierna, índice de 
compacidad, ni en el espesor de la grasa dorsal (Tabla 1 ), 
Los valores obtenidos en las medidas de pH a las 24h posrmorrem se encuentran dentro 
de los límites cons iderados como normales (MacDougall y Rhodes, 1972: Lawrie, 
1977), Ningún parámetro relacionado con la composición química de Ja carne presenta 
diferencias signifi cati vas entre sexos (Tabla 2). Los parámet ros de composición química 
coinciden con los mostrados por la carne de vacuno (Lawrie, 1977), Los valores de 
capacidad de retención de agua obtenida son similares a los de la carne de vacuno de 
distintas r::izas autóctonas españolas (Alberti y Sañudo 1995) 
Como se observa en la Tabla 3, no se han observado diferencias signific<Jt i\ as entre 
sexos ni en la concentración de mioglobina ni en las coordenadas L*, a* y b*, 
Los resultados de textu ra obten idos tanto con la cizall a de Warncr-Braztler corno con la 
célula de compresión, han s iclo similares para ambos sexos (Tabla 4), 

En e l prc,sente estudio en el que todos los ani males han sido alimentados durante 6 
meses con una dieta similar a base de concentrado y se han sacrificado a la misma edad 
( 15-16 meses), cabría esperar que las hembras hubiesen presentado un mayor giado de 
engrasamiento, una mayor cantidad ele grasa int ramuscular y unas carnes más claras y 
más blandas que los machos, debido a que en todos los mamíferos estudiados, las 
hembras son más precoces en su desarrollo (Pond, 1992), Sin embargo suponemos que 
Ja temprana edad de sacrific io de estos animales pueda ser el motivo por el que las 
hembras no alcanrn ran la fase rápida ele desarrollo del tej ido graso, 

Figura / , - Porc"11111p' de la m loració11 de la co11f (1m111r,i1í11 y grado de i' ll ~ra111 111 ic1110 en los /'U/ros 
lllOChos .\' h l'll l O l'(IS , 
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Tablu l. - /Vledias rnudrá1icas de las medidas zoo111e1ricas de la canal d<' los po1ms 111n cl10s _,. '1 e111 brns. 
PV= Peso de sacrificio !KgJ, R10= Re11dimie1110 de In ca11nl ('lo ). LC= Lo11gi111d de la co11a l (cm). LP= 
L I ! ) !C Í 1 J d d (K ;: ) ECD E J 1 J 1( 011g111" v1ema C/11' = ne ice e e co111paC1 a :g cm , = -spesor e e a ~rnsa e orsa 1/11 1/ ). 

PV Rto LC LP EGO IC 
Machos 438. 7±5.8 1 63.7±0.53 170.7±6.8 1 72 .5 ± 1 .48 5.4±0.53 1 .6 ± 1 .08 
Hembras 424.5 ± 1 1 .26 H5 ± 0.9 169 .4 ±7.7 69.3±0.8 1 5,9±0.70 1,6 ±0.11 
Si,rni ficac ión n.s n.s n.s n.s n.s n.s 
n.s: p>0.05 
Tabla 2. - Medidas de la media rnadui1ica del pH ( 2-llt pos11110 1-iem J. Capacidad de i·e1enció11 de agua 
( IJ, ) H J / (IJ, ) p (S ) e (7' ) e ( o/i ) 1 I 1 I e , wnec ac r , ro1e1nas O , 1f"O SO r \ ' e111~as ( en os poi ros 11wc ws ,. 1e 111 JrllS 

oH C RA Humedad Proteínas Grasa Cenizas 
Machos 5.5 ± 0.02 14 .2±0.55 68.3 ± l .22 20, l ± 0.4 3.2 ± 0.25 3.7±0.69 

Hembras 5.4± 0 .08 14.8±0 .74 70.6 ± 0.65 19.6 ± 0,54 2 .9 ± 0 ,28 :u ±0.29 

Signif"icac ión n.s. n. s n.s n.s n.s n.s 
n. s: p>Ü.0) 

Tabla 3.- Medidas de la media rna drrít icu de la ct111ce111ra cirín en miuglobina (mg!g carne ji'csca J _1· de los 
1 1 . . L' b I I I b coorc enac as ps1cro11w 11 cas :i:: . a ~ , . ':' en os potros nwc ws ,. 1em ras. 

Mioglobina L* a * b* 

Machos .U ± 0.25 33.8 ± 1. 16 15 .7 ± 0.5.I 7.8 ± 0.98 
Hembras 3.7 ± 0 .47 34.5 ± 0 .89 14.6 ± 0.74 8.07 ± 0.7 1 
Si gnificación n.s n.s n.s n.s 

-n.s: p>Ü.Ü) 

Tabla ../.- Valores de las medias cuadráticas de la Tex111ru olJ1 e11idus por la c i ~11l/11 de W11mer-Brade r. 
carne cocinada r por la cédula de compresión. rnme ji'esca medidas en la 9" costilla. 

MACH OS HEMBRAS Significac ión 

WARNE R-BRATZLER 
Carga-máxima( Kg) 5.2±0,49 5. l ±OJ6 11. S 
Esfuerw -máxi rn o (K,¡/c ni 2

) 1.8±0. 19 2±0 . 19 n.s 
Dureza ( Kk'/c 111 2 ) ~ 1.8±0. 19 1. 6±0 .2 n.s 
COMPRESIÓN 
Fuerza al 20% (N/cm2

) 5.7±5.35 5.4±6,65 n.s 
Fuerza al 80% (N/cm2

) 32 .7±2 .88 26. 8±1.88 ll . .'i 

Fw~ rza al 100'7r (N/ cm 2
) 86,9±6. 1 77.5±2.56 11 .S 
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