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INTRODUCCIÓN 
En el Pirineo existen diversos sistemas de producción para el vacuno, en función del manejo más o 
menos extensivo de los animales y la utilización de recursos forrajeros o pastoreo, frente a alimentación 
exclusiva con concentrado. El sistema de producción puede producir variaciones sobre la calidad de la 
carne (Guerrero et al., 2013) y, por tanto, puede modificar la aceptabilidad por parte del consumidor. Pero 
la maduración es una variable fundamental a la hora de homogeneizar y modificar los atributos que 
definen la calidad sensorial y la aceptabilidad de la carne (Monsón et al., 2005). Actualmente, se están 
incorporando al mercado nuevos cortes comerciales que pueden proporcionar al consumidor alternativas 
al despiece tradicional. El objetivo fue evaluar la aceptabilidad de carne de vacuno originaria del Pirineo, 
analizando el efecto que pueden tener para el consumidor diferentes sistemas de producción, así como 
los cortes comerciales y maduración de los mismos. 
 

MATERIAL Y MÉTODOS  
Se utilizó el músculo Longissimus (corte comercial “lomo”) y la porción distal del Gluteobiceps (corte 
comercial “picaña”), madurado durante 7 o 21 días, procedente de 25 terneros de raza Pirenaica criados 
bajo tres sistemas de alimentación, donde variaba la posibilidad de acceder a recursos pastables y 
forrajeros (Sist. 1: acceso pre-destete; Sist. 2: acceso pre y post-destete; Sist. 3: sin acceso). Todos los 
terneros fueron acabados en condiciones intensivas de cebo. Consumidores aragoneses (n=90) 
evaluaron individualmente y aleatoriamente (Macfie et al., 1989) la aceptabilidad de la terneza, sabor y 
general de la carne, mediante una escala hedónica en cada una de las 12 muestras a degustar (2 cortes 
comerciales x 2 maduraciones x 3 sistemas). Las muestras se cocinaron al grill a 200 ºC, sin ningún tipo 
de aditivo, hasta alcanzar una temperatura interna de 70 ºC. Los resultados se analizaron mediante SPSS 
(v 26.0) con un modelo lineal general. El lote, maduración, pieza comercial y sus interacciones, fueron 
considerados efectos fijos y el consumidor como efecto aleatorio. 
 

RESULTADOS Y DISCUSIÓN  
El corte comercial modificó la aceptabilidad de la terneza (P<0,01). La maduración presentó un efecto 
significativo en la terneza (P<0,001) y sabor (P<0,05). El sistema afectó significativamente la 
aceptabilidad de la terneza (P<0,001), del sabor (P<0,05) y aceptación global (P<0,01). La interacción 
entre todos los efectos comparados fue, en general, significativa. Con 7 días de maduración los 
consumidores otorgaron mayores puntuaciones al corte picaña respecto al lomo, especialmente debido al 
efecto del atributo sabor (P<0,01) sobre la aceptación global (P<0,001), presentando el Sist.1 los valores 
inferiores en terneza para el lomo (P<0,001). Maduraciones de 21 días favorecieron la aceptabilidad del 
sabor (P<0,001) y la terneza (P<0,001), especialmente del corte lomo de los Sist. 2 y 3. El lomo obtuvo 
las mayores puntuaciones de aceptabilidad global (P<0,001) excepto en el Sist. 1 que, presentó valores 
inferiores de aceptabilidad independientemente de la maduración. 
 

CONCLUSIÓN  
La maduración, la pieza comercial y el sistema de producción son factores importantes que afectan a la 
aceptabilidad de la carne de añojo. A maduraciones de 7 días, el corte picaña obtiene resultados 
positivos debido a su sabor. A maduraciones de 21 días se favorece la aceptabilidad del corte lomo 
debido a su terneza, especialmente en carne procedente de sistemas sin acceso a recursos pastables. 
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