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INTRODUCCION

La raza de Lidia es una de las raza bovina autdéctonas mas emblematicas de Espafia. Destaca por su im-
portante censo, amplia distribucion, su elevada vinculacién a la dehesa y por su fuerte arraigo cultural
(Lomillos y Alonso, 2020). Sin embargo, su conservaciéon enfrenta retos que requieren de estrategias
innovadoras enfocadas en reforzar la conexién con el consumidor. Debido al predominio del uso de
machos en lidia y festejos, y a la escasa caracterizacion sensorial de su carne, la carne de Lidia atn
permanece en gran parte inexplorada. Por ello, en este estudio tratamos de analizar las propiedades
sensoriales de la carne de hembras de desecho de tienta en comparacién con la de otros sistemas de
produccién tipicos en la dehesa.

MATERIAL Y METODOS

Se analizaron 40 hembras de 23 + 6 meses de edad (10 por sistema de produccion): ganaderia de Lidia
(LID), cebo de campo con raza autéctona (CC), cebo convencional con raza autoctona (CCA) y cebo
convencional con cruce industrial (CCl). Las muestras procedieron del m. Longissimus lumborum, en-
vasado al vacio y madurado durante 14 dias en una cdmara de refrigeracion. En el analisis sensorial
participaron 131 consumidores de tres ciudades espafiolas, organizando dos sesiones por ciudad (con
entre 20 y 25 consumidores por sesion). Para la evaluacion sensorial se utilizd la metodologia de Angén
et al. (2022). Las variables analizadas sensorialmente fueron: color, olor, jugosidad, sabor, terneza y
valoracion global. Los datos se analizaron mediante modelos lineales mixtos (GLMM).

RESULTADOS Y DISCUSION

El sistema de produccion tuvo efectos significativos sobre las variables sensoriales. La carne de CCl re-
cibié las mejores valoraciones en sabor, jugosidad, terneza y valoracion global (P < 0,001). Tanto LID
como CCl destacaron en color (P < 0,005), mientras que CCA obtuvo las menores valoraciones en colory
jugosidad, probablemente debido a las caracteristicas mas oscuras y menos jugosas de las razas rusticas
(Conanec et al., 2021). El sabor fue similar en LID, CCy CCA (P < 0,05). En cuanto a terneza, CCy CCA tu-
vieron los peores resultados (P < 0,001), posiblemente por la menor edad de sacrificio en CCl (Herron et
al., 2021), asociada a una mayor terneza (Lopez-Pedrouso et al., 2020). La valoracién global fue superior
en CCI (P < 0,01), posiblemente debido al efecto mejorante de la raza industrial (Albechaalany et al.,
2024). Como era de esperar, la ciudad y el consumidor influyeron significativamente en las variables
sensoriales (P < 0,05), subrayando la diversidad en las preferencias del consumidor.

CONCLUSION

Los resultados obtenidos evidencian que la carne de hembras de raza de Lidia, a pesar de ser tradicio-
nalmente considerada un subproducto de menor valor, presenta caracteristicas sensoriales que podrian
posicionarla favorablemente frente a otros sistemas de produccién tipicos de la dehesa.
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