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INTRODUCCION

En los ultimos afios la presion ejercida por el aumento de precio de los piensos, ha puesto de manifiesto
la necesidad de encontrar sistemas de produccién alternativos que, reduciendo el consumo de concen-
trados, permitan obtener carne de calidad. Dentro del sector vacuno de carne en Galicia, la raza mas
caracteristica es la Rubia Gallega. El objetivo de este estudio fue evaluar el efecto que tiene el empleo
de sistemas de produccion alternativos, basados en un menor consumo de concentrados y una mayor
utilizacion de pastos y forrajes, sobre calidad de la carne procedente de aifojos de raza Rubia Gallega.
Asimismo, se evalu6 el efecto que tiene la maduracién en seco sobre la calidad de esa carne.

MATERIAL Y METODOS

Se seleccionaron 3 grupos de 6 canales/grupo de afiojos de raza Rubia Gallega, que fueron sacrificados a
los 15 meses después de un periodo de cebo de 3 meses que consistid en pasto y/o silo de hierba con dosis
crecientes de concentrado (0-300-600 Kg para G1-G2-G3 respectivamente). Los chuleteros fueron colgados
y madurados a 1-2°Cy 80% HR durante 7 y 14 dias. Como control se analizaron las muestras a 0 dias. Para
evaluar la calidad de la carne se determinaron: pH, color del musculo usando el sistema de coordenadas
de color CIE, CRA por coccién, dureza mediante la célula Warner-Bratzler y composicion quimica (humedad,
grasa, proteina y cenizas). Se realizé un anélisis de varianza (ANOVA) para estudiar el efecto de la alimen-
tacién y la maduracién sobre la calidad de la carne de afiojos de raza Rubia Gallega.

RESULTADOS Y DISCUSION

Los valores de pH mostraron diferencias significativas tanto en funcién de la alimentacién (G1-G2-G3)
como en funcién del tiempo de maduracion (0-7-14 dias), siendo la carne madurada a 14 dias de los
Grupos 2 y 3, las que presentaron valores mas altos (5,95 y 5,83; respectivamente). Estos valores con-
cuerdan con los de Berger et al. (2018) y Garcia-Fontan et al. (2019) para carne de vacuno madurada en
seco. Los parametros de color (a* y b*) fueron significativamente afectados por el tiempo de maduracion
para los Grupos 2 y 3 mostrando los valores mas elevados a los 7 y 14 dias, en torno a 15,5 para a*y 14,5
b*, lo que nos indica que la carne es mas oscura a los 7-14 dias de maduracion que la de 0 dias (13,0). La
maduracion tuvo un efecto positivo y significativo sobre la terneza presentando para todos los grupos
de estudio valores de menor fuerza de corte a los 14 dias. La disminucién de la dureza de la carne al ser
madurada ha sido descrita en multitud de estudios (Obuz et al., 2014; Moreno et al., 2021).

CONCLUSION

El sistema de produccién no afecté a la composicién quimica de la carne, pero si a los valores de pHy
al color rojo del musculo, aunque si bien es cierto, el pH depende mas del manejo previo al sacrificio
que de la alimentacién. El tiempo de maduracion mejoré la terneza de la carne y también afecté al
color rojo de la misma.
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