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Carne

e vacuno

EI color, la ternera y el sabor
definen la aceptabilidad de una

carne

Asturiana y Rubia Gallega; las
razas con mds carne y menos

hueso

LA CALIDAD

La canal es el objetivo de la produc-
cion carnica, representa la parte mas im-
portante que se comercializa de un animal
y refleja, en razén a su valor, la eficiencia
del sistema productivo utilizado para su
obtencion.

El valor de una canal viene determina-
da por su calidad. Aunque su definicion re-
sulta compleja y dificil de una forma objeti-
va, simplificando, puede decirse que la ca-
lidad es aquello que demanda el mercado,
variando en funcion de sus caracteristicas
y con el tiempo. Ello no implica, sin embar-
go, la correspondencia con dicha calidad
de un mayor valor nutritivo de la carne o
una superior rentabilidad del sistema de
produccion empleado.

La calidad de una canal, dentro de un
tipo de animales y segun la edad, viene
afectada por su peso, conformacion, co-
bertura grasa y color de su carne, resultan-

("} Drs. Ingenieros Agronomos. Centro de In-
vestigaciones Agrarias de Mabegondo.

Por:M. Cabrero y J. Zea*

La Ternera Gallega alcanzo un gran éxito en las degustaciones que
tuvieron lugar en el pabellon espanol de la Semana Verde de Berlin
en el pasado mes de Enero.

do de especial interés para el carnicero la
cantidad de carne que contiene.

El musculo, la grasa y el hueso son los
componentes fisicos elementales de la ca-
nal, de ellos, interesa que la proporcion de
hueso sea baja ya que se elimina casi to-
talmente al separar las diferentes piezas
para la venta. En canales consideradas
como buenas se dan contenidos del 15-
16% de hueso, estando influido este valor,
en general y de forma importante, por el
grado de acabado, ya que al aumentar el
porcentaje de grasa el de hueso tiende a
disminuir.

El grado de acabado se valora por el
nivel de engrasamiento, definido conjunta-
mente por la cantidad, color y distribucion
de los diferentes depositos. Para la consi-
deracidn de una canal como de calidad se
requiere un minimo de recubrimiento o co-
bertura de grasa, determinando su falta
motivo de depreciacion por los matade-
ros. El color de la grasa, aunque de escasa
incidencia en el valor nutritivo de la carne,
puede afectar algo el sabor y condiciona la
aceptacion, resultando preferida la grasa
de color blanco-cremoso.

En definitiva, un minimo contenido en
hueso, un adecuado nivel graso a los gus-
tos del mercado y una proporcion maxima
y bien repartida de musculo son algunas
de las exigencias para considerar una ca-
nal como de calidad.

Las caracteristicas de la carme también
influyen al determinar dicha calidad, des-
tacando entre ellas el color, que resulta ser
un importante criterio para su adquisicién
junto con el precio. Asi, para el 60% de los
compradores, el color de la pieza es el pri-
mer criterio de seleccion utilizado.

Unidas al color, la terneza y el sabor,
por este orden, son las caracteristicas que
mas influyen en la aceptabilidad de una
carne y junto con la jugosidad constituyen
lo que se define como palatabilidad.

A nivel de consumidores, la terneza es
la principal caracteristica sensorial valora-
da. Sin embargo, en estudios realizados
para analizar la dureza de la carne median-
te paneles de degustacion, se ha visto que
los consumidores s6lo son capaces de
detectar diferencias superiores a 2,3 kg
entre piezas. La terneza se midié de forma
subjetiva asi como mecanica mediante la
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miel, patata, ternera, queso, vino.

Productos gallegos que cuentan con sus propios mecanismos de

proteccion para garantizar la mejor calidad del mercado.

Galicia se diferencio siempre del resto de las regiones por la buena
calidad de sus productos.

Productos de primera que gozan de un gran prestigio mundial,

y que tenemos aqui para nuestro deleite y disfrute.

No te conformes con menos, compra productos gallegos.

A la hora de comprar tus productos de alimentacién,
no te conformes con imitaciones.
1Que sean de Galicial

si es de Galicia...

Conselleria de Agricuitura,
Ganderia e Montes
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LA SEMANA VERDE DE GALICIA

Una proyeccion Internacional

25-29 Mayo 1994

La Semana Verde de Galicia adquiere
cada vez una mayor proyeccion interna-
cional.

Asi, las numerosas jomadas técnicas,
que cada ano programa la Semana Verde
gallega, prestan este ano una especial
atencion a los paises iberoamericanos,
sobre todo en sus relaciones a nuestro
entorno comunitario europeo.

Entre estas actividades cabe destacar

las “Jormadas sobre las relaciones comer-
ciales de Espana con América Latina en el
sector agroalimentario”, del dia 28 de
mayo cuyas conferencias y ponencias son
esperadas con gran expectacion, para
que despejen muchas dudas existentes
sobre las consecuencias practicas de la
entrada en vigor de los Acuerdos del
GATT.

Jornadas sobre el GATT

DIA 28 DE MAYO DE 1994

TEMA:

Las Relaciones comerciales de Espaiia con
América Latina en el sector agroalimentario

10.15h. e Conferencia Inaugural:

“El sector agroalimentario: rela-

ciones Galicia - Latinoamérica”

Ponente:

- AUTORIDAD DE LA XUNTA DE
GALICIA
(Conselleria de Agricultura, Ganaderia
y Montes).

10.45 h. e Conferencia:

“Los intercambios comerciales

entre Espana y Latinoamérica

en el sector agroalimentario:

creacion de nuevos mercados y

estrategias empresariales”.

Ponente:

-D. LUIS CACHO QUESADA
{Asesor Gabinete del Ministro de Eco-
nomia y Hacienda. Técnico Comercial
del Estado).

11.45h. * Conferencia:

“Los acuerdos del GATT y su

influencia sobre el comercio

exterior agroalimentario, en los

proximos anos”.

Ponente:

- D. ALFONSO ANAYA TURRIEN-
TES
(Subdtor. Gral. de Relaciones Agrarias
Intemacionales. Ministerio de Agricul-
tura, Pesca y Alimentacion).

13.00 h. = Conferencia:
“Problemas estructurales en el
comercio agroalimentario”.
Ponente:
-D. JESUS PORTERA CUNCHI-
LLOS
(Secretario General de FEFRUT)

16.15h. ¢ Conferencia:

“Los mercados hortofruticolas

espanoles y latinoamericanos:

competencia y complementa-

riedad”.

Ponentes:

~D. ANTONIO GARCIA MATEO
(Pte. Asociacién de Frutas y Hortali-
zas. Zaragoza).

- D. PEDRO GIL
(Miembro Comité Ejecutivo, Federa-
cion Espanola Frutas).

17.30 h. ¢ Conferencia:
“El mercado agroalimentario
en Uruguay”.
Ponente:

- DNA. LILIAN ARBIZA
(Dtora. Gral. Comercio Exterior de Uru-

guay).

18.30 h. * Mesa Redonda:

“El futuro de las relaciones

comerciales agroalimentarias

entre Espaina y Latinoamérica”.

Moderadora:

-DNA. ASUNCION RABANAL
GARCIA
(Consejera Técnica de Relaciones
Agroalimentarias. Ministerio de Agri-
cultura, Pesca y Alimentacion.

Ponentes:

- D. LUIS CACHO QUESADA
{Asesor Gabinete del Ministro de Eco-
nomia y Hacienda. Técnico Comercial
del Estado).

-D. JESUS PORTERA CUNCHI-
LLOS
(Secretario General de FEFRUT)

-D. ALFONSO ANAYA TURRIEN-
TES
( Subdtor. Gral de Relaciones Agra-

En la reciente presentacion en
Madrid, en un acto celebrado en la
Casa de Galicia, el Presidente Ejecuti-
vo de la Fundacion Semana Verde de
Galicia, José Maril Sanchez, manifesto
que la Fundacién es una institucion de
instituciones que se comporta y actua
también como una Agencia de Desa-
rrollo, y que tiene como claro fin
actuar de motor econémico que se
traduce en mejorar el nivel y calidad
de vida de los habitantes del mundo
rural. “En primer lugar, indicé, en
nuestra tierra y luego con una clara
proyeccion internacional”.

En este acto, celebrado el 6 de
marzo actual, se dieron a conocer los
objetivos de la Fundacion, las caracte-
risticas del nuevo recinto ferial y el
programa de certamenes a celebrar
en 1994,

rias Internacionales. Ministerio de Agricultura, Pesca
y Alimentacion).
- D. ANTONIO GARCIA MATEO
(Pte. Asociacion de Frutas y Hortali-
2as. Zaragoza).
- DNA. LILIAN ARBIZA
{Dtora. Gral. Comercio Exterior de

Uruguay.

20.00 h. = Conferencia; de Clausura:
A cargo de:
-D. JOSE PUCHEO ROCAMORA
(Dtor. Gral. de Politica Alimenta-
ria. Ministerio de Agricultura,
Pesca y Alimentacion).

¢ La solicitud de inscripciéon se podra remitir

hasta el dia 20 de Mayo por transferencia

bancaria a las cuentas de la Fundacién

Semana Verde de Galicia en: B.B.V., Banco

Pastor, Banesto, Caixa Vigo, Caixa Galicia o

Caixa Pontevedra.

La inscripcion dara derecho a la documen-

tacién pertinente, recepcion, diploma y

entrada al certamen.

* El importe es de 10.000 pesetas por perso-
na.

» Plazas limitadas segin orden de inscrip-
cion.
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EL NUEVO RECINTO FERIAL

Nada mas finalizar la edicidén de
1993, se iniciaron las obras del ambicio-
so proyecto del nuevo Recinto Ferial
de Galicia, que, en este afio, ofrecera ya
una moderna realidad de instalaciones
e infraestructura, lo que generard una
mayor atencion y satisfaccion para los
usuarios.

Las obras del nuevo Recinto Ferial
de Galicia implicaban una ampliacion
considerable del terreno que ya existia
para exposicion, en el municipio ponte-
vedrés de Silleda. Anteriormente la
superficie ocupada era de 175.000
metros cuadrados y ahora se pasa a los
420.000 metros cuadrados.

El nuevo Recinto se configura en un
entorno de gran valor ecoldgico, en el
corazon de Galicia. Se sitia a una hora,
por carretera, de las principales ciuda-

des gallegas; a 35 kildbmetros de Santia-
go de Compostela, y a 30 minutos de
su aeropuerto internacional.

El entorno no es alterado con la
construccion del nuevo Recinto Ferial,
ya que la adecuacion o armonia del
diseno propuesto con el medio
ambiente es una de las premisas funda-
mentales a respetar. Asi, también las
futuras ampliaciones del Recinto debe-
ran prever esta premisa, existiendo, por
otra parte, suficiente espacio disponible
en el drea elegida como para que ello
no ofrezca mayores dificultades.

Es importante destacar este hecho
porque en la actualidad, el Unico recin-
to ferial del mundo, integrado en el
calendario U.FIL. (Union de Ferias Inter-
nacionales), y que se ubica en el medio
rural es precisamente el de Silleda.

El nuevo Recinto Ferial dispone de mas de 428.000 metros cuadrados, con dos pabellones
de usos multiples, cada uno de 11.000 metros cuadrados cubiertos y didfano uno de ellos.
Estos pabellones disponen entre otras facilidades de salas y despachos, clubes de empresa-
rios y expositores y sala de prensa, etc.

El area de ganaderia, independiente de las demds, dispone de diversas construcciones como
nave cubierta de exposicién, La Lonja Agropecuaria de Galicia, ring de concursos y exhibi-
ciones, caballerizas permanentes, picadero, aduana y lazareto. Ocupa una superficie supe-
rior a los 11.000 metros cuadrados.

Ademas, dispone de un drea especialmente preparada para demostraciones de maquinaria
y exposiciones de productos al aire libre.

Los servicios complementarios se configuran con restaurantes, cafeterias, vigilancia, alma-
cenes, servicios financieros, un auditorio para mas de 700 espectadores y aparcamientos
para 3.000 vehiculos.

&

Feria Infernacional ®
| Semana Verde
de Galicia

LOS
SECTORES
DE
SILLEDA'94

Los distintos sectores de la 17*
FERIA INTERNACIONAL SE-
MANA VERDE DE GALICIA
ofrecen al expositor y visitante
una completa panoramica del
sector agrario y alimentario, pu-
diendo clasificarse en los aparta-
dos siguientes: AGROALIMEN-
TARIA, MAQUINARIA, GANA-
DERIA, HORTOFLORAL, FO-
RESTAL, INSTITUCIONAL, Y
SERVICIOS.

Cada uno de estos sectores
comprenden, a su vez, subsecto-
res, exposiciones, concursos, sim-
posios, conferencias, actividades
ganaderas, etc.

Entre estas manifestaciones
de la proxima SILLEDA'94 cabe
destacar los subsectores ganade-
ros y carnico, degustaciones, tec-
noalimentaria, exposiciéon zootéc-
nica, symposium de cunicultura,
actividades hipicas y caninas, copa
de arte floral, etc.

RECINTO FERIAL, S/N. 36540 SILLEDA (PONTEVEDRA). ESPANA. TELF (986) 580050 - 8 LINEAS, FAX. (986) 580865/0162




INFORMATICA Y GESTION

ISAPLAN: LA MEMORIA VISUAL

DE SU EXPLOTACION

o VISUALIZAR su explofacién
" o CALCULAR superficies RS
* MEDIR distancias

¢ SIMULAR distribucién cultivos b°
o GESTIONAR datos técnico-econdmicos N o
® ARCHIVAR historial parcelas ¥
o CONSULTAR gréficamente
* IMPRIMIR planos

\MISAGRI .

Tel.: (96) 356 08 65 - Fax: (96) 356 08 64 4

 MERCADOS DE FUTUROS
(Commodities y Coberturas)
Jesus Simoén

* BIOLOGIA Y CONTROL
DE ESPECIES PARASITAS
(Jopos, Cuscutas, Striga

pp. 160 P.V.P. 2.000 pts. y otros)
Luis Garcia Torres

pp. 96 P.V.P. 2.000 pts.

* TRATAMIENTO DE AGUAS

7| * INSTALACIONES DE BOMBEO

DE AGUA PARA RIEGO Y RESIDUALES, BASURAS Y
OTROS USOS ESCOMBROS EN
Pedro Gémez Pompa EL AMBITO RURAL

Autores varios

(En colaboracién con el
Colegio de Ingenieros
Agronomos de Centro
y TRAGSATEC)

pp- 408 P.V.P. 3.500 pts.

pp. 392 (190 fig. 75 fotos)
P.V.P. 3.500 pts.

Agricultura

EDITORIAL AGRICOLA ESPANOLA, S.A.
Caballero de Gracia, 24, 3° izqda. - Teléfono: 521 16 33 - FAX: 522 48 72. Madrid-28013
PEDIDOS A NUESTRA EDITORIAL
VENTA AL PUBLICO EN LIBRERIAS




técnica Wamer-Bratzler, abarcando el ran-
go de carnes tiernas (0,66 kg) a duras (14,5
kg). Un 76% de los consumidores consi-
deraron aceptables cames con dureza de
hasta 10 kg.

La incidencia de la raza o de los siste-
mas de produccion sobre la calidad de la
carne es bastante confusa. A pesar de las
muchas variaciones observadas, numero-
sos investigadores consideran que entre la
came de razas diferentes o entre la produ-
cida con distintos sistemas de cria existen
muy pequenas diferencias de sabor. Si
bien el nivel de engrasamiento presenta
una vinculacion positiva con el sabor y la
temeza, el consumidor, al preferir en la ac-
tualidad carnes de tipo magro, renuncia a
tal aspecto si ello implica abundancia de
grasa, circunstancia valorada mas en eo
momento de la compra que de la degusta-
cion.

La calidad de una carne, finalmente,
depende de su preparacion culinaria, as-
pecto importante pero menos decisivo
que otros que con anterioridad inciden so-
bre sus caracteristicas fisico-quimicas.

LA CANAL

La canal constituye la unidad con ma-
yor relevancia para todos los sectores in-
volucrados en la produccién y comerciali-
zacion de la came vacuna.

El grado de disparidad atribuido a ca-
nales de razas distintas es consecuencia,
en muchas ocasiones, de las bases de
comparacion. Cuando ésta se efectua a
igual edad, peso o grado de acabado, re-
sulta complejo cuantificar la superioridad
de una raza sobre otra en términos gene-
rales.

El Cuadro 1 recoge datos obtenidos en
el Centro de Investigaciones Agrarias de
Mabegondo (C.I.A.M.) del despiece de ca-
nales de temeros, sacrificados a la misma
edad y sometidos a similar régimen ali-
menticio, correspondientes a las razas Ru-
bia Gallega (RG), Asturiana (A), Frisona (F)
y cruce de RGxF. Como se aprecia, exis-
ten ligeras diferencias entre razas, tenien-
do las canales de RG mas carne y menos
hueso que las F, presentando contenidos
intermedios las de RGxF y siendo muy si-
milares las de Ay RG.

Las variaciones indicadas se reducen
notablemente cuando los animales se sa-
crifican al mismo peso, tal como se recoge
en el Cuadro 2, realizado con datos de tra-
bajos del C.I.A.M. Si las comparaciones se
realizaran a igualdad de nivel de grasa
subcutanea la reduccion de las diferencias
raciales seria mayor, si bien implicaria pe-
sos muy distinos de sacrificio, segun raza.

Las diferencias de composicion indica-
das para las razas RG y F, unidas al inferior
grado de conformacion de las canales de
F, justifican la superior cotizacion de los
animales de raza RG en el mercado. La

mayor cualidad carnicera de la RG sobre
la F se pone de manifiesto en el Cuadro 3,
elaborado a partir de datos de méas de 300
canales de animales de estas razas sacrifi-
cados en un rango de psos de 275 a 630
kg y procedents de diversos sistemas de
produccion desarrollados en el C.ILA.M. La
superioridad obtenida en la proporcién
carne/hueso, came de 12 y seccién del lo-
mo (l.dorsi) confirma lo anterior.

LA CARNE

La palatabilidad de una carne puede
verse afectada por diversos factores entre
los que cabe senalar la constitucion gené-
tica del animal. De hecho se han encontra-
do diferencias entre razas no sdlo en la
composicion de la canal, sino en la terne-
za, la jugosidad y el sabor de su came.

Estudios comparativos de la calidad
de la carne, realizados en el C.I.A.M. con
temeros de razas F, RG y A y bajo diferen-
tes sistemas de manejo, han apreciado
que la came de las canales de RG es mas
clara que la de F pero mas oscura que la
de A.

En cuanto a la terneza, aunque al me-
dirla mecanicamente se detectaron dife-
rencias en favor de la carne de RG, éstas
no superaron los 2,3 kg, umbral minimo de
percepcion del consumidor, por lo que no
fueron detectadas en la evaluacion orga-
noléptica mediante el panel de degusta-
cion realizado.

Finaimente senalar que las determina-
ciones quimicas, efectuadas sobre mues-
tras del lomo, no manifestaron diferencias
entre razas en cuanto a grasa, proteinay
cenizas (minerales).

Cuadro 1

COMPOSICION DE LA CANAL DE TERNEROS EN DIFERENTES
RAZAS Y CRUCES, SACRIFICADOS A IGUAL EDAD

RAZA RG F RGxF A
1.—Peso canal (kg) 242 208 228 —
Came (%) 76,4 73,5 75,2 —_
Grasa (%) 7,9 9,7 7.3 —
Hueso (%) 15,7 16,8 17,5 —
2.—Peso canal (kg) 300 — —_ 275
Came (%) 77,5 — — 78,0
Grasa (%) 6,5 — —_ 6,5
Hueso (%) 16,0 — — 15,5
Cuadro 2
COMPOSICION DE LA CANAL EN TERNEROS DE RAZAS RUBIA
GALLEGA Y FRISONA SACRIFICADOS A IGUAL PESO
RAZA RG F
Peso canal (kg) 217 221
Came (%) 78,2 77,5
Grasa (%) 33 39
Hueso (%) 18,5 18,6
Cuadro 3

CARACTERISTICAS MEDIAS DE LAS CANALES DE TERNEROS DE RAZAS
RUBIA RUBIA GALLEGA Y FRISONA DE DISTINTOS PESOS

Y SISTEMAS DE PRODUCCION
RAZA RG F
Came (%) 78,2 76,7
Grasa (%) 52 53
Hueso (%) 16,6 18,0
Came de 12 (%) 49,0 47,6
Relacién came/hueso 47 4,3
Seccién del lomo (cm?) 78,1 73,8
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