VACUNO DE CARNE

ANALISIS SENSORIAL

Nuevo estudio comparativo de la carne de
ternera de la dehesa andaluza a nivel de
consumidores

Con nuestros trabajos buscamas caracterizar la carne de Ternera de la
Dehesa Andaluza compardndola con otras de prestigio existentes en el
mercado. Asi, queremos ayudar a poner las bases para la creacion de
una posible Denominacion de Origen, Indicacion Geogrdfica Protegida o
cualquier otra figura oficial andloga, que permita revalorizar este mag-
nifico producto procedente de un sistema tan peculiar y de tan alto va-
lor ecolégico, medioambiental y paradigma de agricultura sostenible,
como es el Ecosistema Dehesa.
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on el primero de nuestros
Ctrabajos sobre el particu-
lar, se concluyé que la
carne de la Ternera de la Dehe-
sa Andaluza era valorada por
los consumidores, como mini-
mo, al mismo nivel, que las
mas prestigiadas del mercado
(Porrasy col., 2001).
Como este resultado lo consi-
deramos de sumo interés, nos
parecio util para el sector, vol-

ver a tocar el tema a mayor es-
cala, con mds respuestas de
consumidores, para asi tener la
maxima garantia y confirmacion
de las conclusiones que se ha-
bian alcanzado.

De ahi el trabajo que ahora
presentamos y en el que se han
comparado las carnes, siempre
filetes de lomo, de los siguien-
tes cuatro tipos de ternera:
Ternera de la Dehesa Andaluza,

Ternera Gallega, Ternera Ecolé-
gica y Ternera Convencional.

PROCEDIMIENTO PARA
REALIZAR EL ESTUDI1O

La carne de Ternera de la
Dehesa Andaluza ha procedido
de ocho hembras, nacidas, cria-
das y rematadas en una dehe-
sa de la Sierra Norte de Sevilla.
Eran hijas de vacas Retintas y
de toros de raza Limusina. Fue-
ron destetadas con unos siete
meses y sacrificadas con algo
menos de los 350 kilogramos
en vivo, al afio de edad aproxi-
madamente.

Las otras carnes se adquirie-
ron, con una maduracién simi-
lar, en el Unico establecimien-
to que encontramos en Sevilla
gue, en aquel momento, dispo-
nia de todos los tipos de terne-
ras a probar.

Los atributos o cualidades de



TABLA 1/ Resultados de la Valoracion de los
Atributos de la Carne por los Consumidores

Tipo ternera

T. Ecolégica 6,69 16 237 a a
VISUAL T. Convencional 6,72 15 227 a a
T Dehesa Andaluza 7,00 13 187 a b b
T. Gallega 703 14 94 b b
T. Ecoldgica 648 16 242 a a
T. Convencional 6,55 15 222 @ a
JUGOSIDAD T Gallega 693 15 220 b b
T Dehesa Andaluza 713 13 185 b b
T. Ecolégica 6,63 12 23 o 2
T. Convencional 6,67 , 211 a

TERNEZA T Gallega 690 15 23 o ©
T Dehesa Andaluza 7,27 12 168 b c
T.Convencional 6,68 }2 26 o O

T. Ecolégica 6,85 . 227 a b
SABOR T Gallega 700 15 243 b D
T Dehesa Andaluza 741 12 166 ¢ c

los distintos tipos de carnes a
medir por los consumidores,
han sido los cuatro siguien-

tes: Aspecto Visual, Jugosidad,
Terneza y Sabor.
La escala empleada para tal
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Estadillo de cata para valorar muestras de diferentes tipos

de ternera

valoracion ha sido la que va
desde O si la cualidad a medir
es pésima o muy mala, hasta 9
si la cualidad a valorar es 6pti-
ma o muy buena.

En la cata han participado
71 familias en sus respectivos
domicilios. Sus componentes,
de forma independizada, han
sido los que han hecho las va-

loraciones pertinentes, es de-
cir, que los catadores no han
sido expertos ni preparados
para tal fin.

A cada familia se le entrego
un sobre grande con los cuatro
filetes de lomo envasados al va-
cio con las instrucciones o
“Normas a seguir”. También
iban cuatro ejemplares del “Es-
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GRAFICO 1 / Valoracién del aspecto visual

GRAFICO 2 / Valoracién de la jugosidad

GRAFICO 3 / Valoracion de la terneza

GRAFICO 4 / Valoracion del sabor

tadillo” para ser rellenados por
los catadores. En total recibimos
correctamente rellenos 979 es-
tadillos, con los que hemos ela-
borado los resultados de este
trabajo.

VALORACION DEL ASPECTO
VISUAL

Los Resultados numéricos apa-
recen reflejados en el primer
apartado de la Tabla 1. Y en for-
ma de figuras, en el Grafico 1.

De ahi se desprende que estan
en cabeza, sin diferencia estadis-
tica entre ellas, la Ternera Galle-
gay la Ternera de la Dehesa An-
daluza.

VALORACION DE LA
JUGOSIDAD

Los Resultados en forma de ci-
fras estan en el segundo aparta-
do de laTabla 1. Y en forma de
figuras en el Grafico 2. En este
caso la Ternera de la Dehesa An-
daluza es la mejor valorada se-
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guida de la Ternera Gallega, sin
llegar a alcanzarse una diferen-
cia estadistica entre ellas.

VALORACION DE LA
TERNEZA

Los Resultados en forma de

numeros se muestran en el ter-
cer apartado de la Tabla 1.

Y en forma de figuras en el
Grafico 3. En esta cualidad la
Ternera de la Dehesa Andaluza
es la mejor valorada sobre todas
las demads, incluso estadistica-
mente hablando.

T

RESULTADOS DEL ESTUDIO

En un Andlisis Sensorial realizado con 71 familias, la comparacién
de la carne de Ternera de la Dehesa Andaluza con las de Ternera
Gallega, Ternera Ecolégica y Ternera Convencional, ha resultado al-
tamente positivo para la primera.

En las cualidades del Sabor y la Terneza, la Ternera de la Dehesa
Andaluza ha alcanzado la mdxima puntuacién sobre todas las de-
mds, siendo esa diferencia estadisticamente significativa. En la Ju-
gosidad y en el Aspecto Visual, también estd en cabeza junto con
la Ternera Gallega.

Como consecuencia de estos resultados, la Ternera de la Dehesa
Andaluza se hace mds que merecedora de disponer de una Deno-
minacién de Origen, de una Indicacién Geogrdfica Protegida o de
cualquier otra figura oficial andloga que respalde su calidad con-
trastada por los propios consumidores.

VALORACION DEL SABOR

Los Resultados numéricos se
exponen en el cuarto y ultimo
apartado de la Tabla 1. Y de ma-
nera grafica en el Grafico 4.
Vuelve a estar, también en este
atributo, la Ternera de la Dehe-
sa Andaluza por encima de todas
las demas en valoracidn, con di-
ferencia estadisticamente signi-
ficativa.
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