La transparencia del sector en el mercado de carne de ovino brilla por su ausencia.

La calidad de la carne
de ovino en Espana

PASADO Y PRESENTE DE LA
CARNE DE OVINO EN ESPANA

La idea de calidad en su pasado re-
ciente, no mas alla de la primera mitad
de los anos setenta, va intimamente li-
gada a los sistemas de produccion:

® lechal y recental (lechazo en el
Duero, Ternasco en Aragon)

® c| cordero pascual y de pasto

® ¢l ovino mayor, cajon de sastre
en el que se retnen los desechos y
desviejes de jovenes reproductores y
de adultos y los machos castrados

Dejando aparte el lechal o lechazo,
producido en las zonas donde se ex-
plotan las razas de ordeno, y conside-
rando siempre como un manjar de lu-
jo, la apreciacién del cordero recental
y pascual se ha venido realizando en
Espana por el tamano de la canal o el
de sus piezas y el color claro de la car-
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ne y de la grasa, sinébnimos de terneza,
de poca edad y de suculencia de la
carne, ligando este Gltimo factor a la
alimentaciobn con un componente to-
davia lacteo en el joven cordero, sola-
mente “extremado”, es decir separado
de la madre, en el momento de enviar-
le al sacrificio. El consumidor se de-
fendia asi del denostado merino y de
los pastencos de toda lana, corderos
mal cotizados por el excesivo olor o
“tastin” tipico de la especie, produci-
dos al pasto, sacrificados con cinco o
seis meses de edad pero presentando,
sin embargo, canales también peque-
nas debido al escaso formato de la ra-
zas del pais y a lo aventurado del en-
gorde al pasto, dados los avatares de
nuestra climatologia. Al consumidor le
quedaba el recurso del color de la car-
ne para evitar que se le sirviera gato
por liebre.

Los cambios en este panorama se

producen a partir de mediados de los
anos sesenta con los avances de la ali-
mentacion animal, el desarrollo de la
Industria de piensos compuestos y la
aplicacion de las técnicas de destete
precoz.

Pasamos de largo todo los esfuerzos
auspiciados por la Administraciéon pa-
ra conseguir un producto de corte eu-
ropeo, por imitaciéon  fundamental-
mente del mercado francés donde la
carne de ovino figuraba en el alto de
la fama de las carnes de calidad. Nos
referimos a las importaciones de razas
del tronco merino, pero mejoradas pa-
ra la produccion de carne, el fomento
de los cruces con estas razas y a la
campafna del FORPPA instaurando la
prima a la produccion del cordero lla-
mado de cebo precoz, comenzada en
el ano 1972 y que se prolonga con di-
ferentes vicisitudes hasta 1981,
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La situacién en los albores de la en-
trada de Espana en el Mercado Comin
se describe muy resumidamente pero
con gran precision técnica y sintesis
cjemplar en los cuadros 1, 11 y 11T debi-
do al valiosisimo trabajo de COLOMER
ROCHER.

Bisicamente puede decirse que las
innovaciones consolidadas en ese tra-
mo de veinte anos han llevado a una
simplificacion y hasta cierto punto ho-
mogeneizacion de los sistemas de pro-
duccioén (serie de acciones conducen-
tes a separar la explotacion del corde-
ro por un lado y la del rebano de ma-
dres por otro). Debe decirse, sin em-
bargo, que todos estos cambios se
suceden beneficiancdo claramente al
consumidor y a la cadena de interme-
diacion y sin que al productor le llega-
se via precio una incentivacion para
perseverar en la blsqueda de los fac-
tores determinantes de la calidad tal y
como se le aconsejaba.

La transparencia del mercado, en es-
te sector concreto, ha brillado y brilla
por su ausencia. Fruto del retraso in-
herente a lo complejo de sus variadas
estructuras, a la gran diseminacion de
las explotaciones, entre el consumidor
y ¢l productor existe una larga cadena
y los intereses de la misma han impe-
dido una clarificacion.

Los Gltimos veinte anos han transcu-
rrido sin que esa situacidn basica se
cambie. Responsabilidad fundamental
de la Administracién espanola que al
tiempo que establecia los programas
de mejora aludidos, no vino a ayudar
al débil, estableciendo a la vez un sis-
tema de clasificacién de canales |6-
gico y coherente con lo variado de los
sistemas de explotacidn imperantes,
base fundamental para dirimir transac-
ciones y dar a cada producto su pre-
cio.

La norma de calidad del FORPPA de
Septiembre de 1975 y adn vigente
nunca se aplicd por inoperante: impli-
caba a priori un valor o jerarquia eco-
noémica de las canales clasificadas, por
otro lado el elevado nimero de crite-
rios elegidos y la forma de su estima-
cion la convertian en utopica.

Llegamos asi al dia de hoy sin que,
el meollo de la cuestién haya sido re-
suelto; el productor al margen de los
problemas econdmicos de distinta in-
dole, se encuentra confuso y frustrado:
a la hora de cobrar por su trabajo el
Gnico criterio de calidad que se invoca
es el del peso, escamoteando las posi-
bles diferencias de estados de engrasa-
miento y grados de conformacion de
las canales que llegan a los puntos de
despacho.

CUADRO |

PARTICULARIDADES DE LA CA-
LIDAD EN LA CARNE OVINA

El problema fundamental al hablar
de la calidad de la carne es el de que
las transacciones comerciales en ori-
gen no valoran la carne en si, sino la
pieza viva o la canal, y si ya se ha visto
la simplificacion con la que nos move-
mos en Espana a la hora de apreciar
las canales, ;como descender entonces
a premiar las modificaciones que en-
tranan y son muchas la calidad el pro-
ducto final?

Como en las otras producciones ani-
males, la carne merece ser considera-
da bajo sus diferentes aspectos de ter-
neza, olor, sabor, suculencia y poder
de retencion de agua, jugosidad, color.

La importancia que es necesario
atribuir a cada uno de estos diferentes
factores en funcién de la satisfacion o
insatisfacion que producen al consu-
miclor, es particular en los ovinos. En
la especie ovina son probablemente el
color y sobre todo el flavor (conjunto
de olor y de sabor) los factores deter-
minantes de la calidad.

Las concepciones del consumidor
para decidirse sobre este altimo factor
son muy diversas; en el juicio de estas
caracteristicas que ponen en juego el
olor y el sabor se hace necesaria la in-

Resumen de las caracteristicas morfologicas y de composicion de las canales ovinas segun el sistema de produccion

{Los datos corresponden a 10 canales por clase comercial procedentes de machos no castrados)

(Colomer Rocher, F., 1986)

Clases de canal Lechal Termmasco Cordero de Cordero de Pastenco
Caracteristicas de Cebo Cebo
Aragon Precoz Pesado
Peso 1/2 canal (kg) 2,63 5,26 6,73 9,24 6,18
Edad al sacrificio 28-33 dias a0-100 dias 895-100 dias 140 dias 5-6 meses
Grado de conformacion 1,10 210 2,40 280 2,00
Estado en engrasamiento 1.00 2,00 1,90 220 1,90 |
|
Relacian peso/longitud (g/em) 61,80 97,92 238,74 298,71 106,74 |
Espesar grasa dorsal (mm) 1,63 230 2,83 3,76 1,68
Composicion (%) I
Musculo 56,51 58,94 58.37 57,99 63,56
—Hueso 26,41 20,94 19.44 17.64 20,82
—Grasa total 17.06 20,11 22.19 24,37 15,61
® subcutdnea 5,31 8.29 9,20 10,95 572
® intermuscular 9,29 9,29 10,20 10,48 7.73
® renal + pelviana 2,45 2,53 2,69 294 2,14
Relacién musculo/hueso 214 2.83 3,20 3,53 3,06
% piezas de 1° pategoria 61,05 62,63 60,99 62,15 61,65
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CUADRO Il
Clases comerciales de canales ovinas. (Esquema de clasificacion) (Colomer Rocher, F., 1986)

Peso canal
(ka)
Sistema de <8 > 8 kg hasta 122 kg > 12 kg hasta 15 kg > 15 kg hasta 20 kg
Produccion
Conf. Al ole
Eng.
1 X
LECHAL 2
(40-45 dias) 3
4
b
Conf. Alelelple
Eng.
1
TERNASCO 2 X
{90-100 dias) 3
4
5
f.
Son AW B|c|D
Eng.
1
CORDERO DE CEBO 2 X [ x
PRECOZ 3
(95-110 dias)
4
5
Conf. alelelo
Eng.
b |
CORDERO DE CEBO
PESADO - X |x
(130-150 dias) 3 X
4
5
. = I - _ i
Conf. Alelelp
Eng.
1
CORDERO DE PASTO 2 X
(5-6 meses) 3
4
5
Conf. % B c D E
Eng.
1
OVINO MAYOR 2
3
4
5
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y otros ectoparasitos (pulgas, piojos, garrapatas...)

e Por su triple accion acaricida.

® Por su elevado factor de seguridad.

® Porque no contamina ¢l ambiente w
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CUADRO lII

Edad, caracteres morfolégicos y de composicion de las canales segun paises
(Colomer Rocher, F., 1986)

Paises Reino Francia Alemania E 5
Caracteres Spana
Unido Federal
Ternasco Cebo Cebo Pastenco
Precoz Pesado
Peso 1/2 canal kg 8.28 12,00 12,00 5,26 8,73 9,29 6,18
Edad 6 meses 4-5 meses 6 meses 90-100 dias 140 dias 95-110 dias 5-6 meses
Grado. Conformacién 3,76 Buena Excelente 2,10 2,40 2,80 2,00
Estado engrasamiento 3.86 Mediana- Mediana- 2,00 1,90 2,20 1.90
mente mente
qraso graso
Composicidn {%)
—Musculo 55,50 58,19 62,90 58,94 58,37 57.99 63.56
Hueso 15,50 17.30 15,80 20,94 10,44 17,64 20,82
—(Grasa lotal 27,60 24 64 18,20 20,11 22,19 24 37 15,61
e subcutanea 12,60 10,63 6,00 8,29 9,30 10,95 572
® |nlermuscular 11,40 14,05 10,30 929 10,20 10,48 7.73
® pelvica + renal 3.60 - 1,90 253 2,69 2,94 214
Relacién musculo/hueso 3,61 3,40 3,98 2,83 3,20 3,63 3,06

tervencion de jurados de degustacion
y de olfato.

El estado de engrasamiento no pare-
ce relacionado directamente al flavor,
pero ciertos componentes de los de-
positos de grasa intramuscular contri-
buyen fuertemente a la formaciéon de
un flavor deseable que el paladar mo-
derno pide que sea moderado.

Observaciones recientes confirman
en el determinismo del flavor de la
carne ovina la composicion de los teji-
dos adiposos, pero subrayan también
la importancia del musculo.

La carne es, no lo olvidemos, el pro-
ducto resultante de las transformacio-
nes sufridas por el musculo después
del sacrificio. Las calidades tecnolégi-
cas y organolépticas de la carne refle-
jan parcialmente la composicion en fi-
bras de los musculos de donde provie-
nen. Una abundancia de fibra BR y aR

corresponde a carnes mas jugosas y de ESPECIE 1968 1988

mas flavor, los musculos constituidos Tm (000) 9% Tm (000) o
por fibra w dan carnes mis secas. Es- | | =

tos componentes van ligados a carac- BOVINO 241 22,2 450 13,6
teristicas raciales y la seleccidon para el OVINO 118 10,9 211 6.4
crecimiento, la conformacion y en CAPRING 13 1.2 20 06
contra de la grasa tiende a aumentar el EQUINO 16 1,6 7 0,2
namero total de fibras y la proporcion PORCINO 419 38,7 1.722 518
de fibras B. Se puede pues suponer AVES 257 23,7 828 249
que ¢}t progreso genético sobre estos CONEJOS 20 1,8 82 25
caracteres no se traduzca por una de- =

gradacion de las calidades organolép- TOTAL 1.084 100,0 3.320 100,0

ticas de la carne de cordero, como en
el caso del cerdo.
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Dada la corta edad de los corderos
que se consumen en Espana la terneza
no es factor mayor de preocupacion
cualitativa, ni tampoco el poder de re-
tencion de agua,

Caso especial merece el comentario
de rigor sobre la composicion de nues-
tras carne en colesterol y en dcidos gra-
sos insaturados. Los consumidores bus-
can hoy la carne magra y separan en
el plato los tejidos adiposos ingiriendo
Gnicamente los trozos de carne limpia.
Sin embargo el musculo presenta una
riqueza en triglicéridos muy correlacio-
nado con el estado de engrasamiento
de la canal. La riqueza en triglicéridos
del masculo aumenta con la edad de los
animales. Por otro lado estd demostrado

que las proporciones en dcidos grasos
saturados varian en funcion del régimen |
alimenticio del cordero en base a la
edad del destete, al régimen antes del
destete, (Gnicamente licteo o lacteo
mas concentrado), y a la balanza de la
racion seca en forrajes y concentrados.
En el masculo las proporciones de dci-
dos grasos saturados varian desde el
59% con las raciones ricas en forrajes al
38% en raciones ricas en concentrados.
Las carnes de nuestros corderos dan
pues en la diana de las normas dietéti-
cas que hoy se imponen: son jovenes,
blancas, magras y con un cociente P/S
(acidos grasos poliinsaturados/acidos
grasos saturados) muy favorable.

CUADRO IV

Produccion de carne ovina en Espaia

Fuente: MAPA.
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La alimentacidn tiene pues efectos
muy importantes tanto sobre la calidad
de la carne como de la canal, y es de
encomiar los esfuerzos de las indus-
trias de piensos en el diseno de tipos
de produccion acordes con las posibi-
lidades de nuestras razas y de nuestro
medio, al tiempo que se salvaguardan
fas tendencias modernas del consumi-
dor. Si comparamos nuestra situacion
con las de los paises de nuestro entor-
no mediterrineo al sector ovino espa-
nol sale favorecido. El juicio puede
cambiar si N0s comparamos con otras
areas...

HACIA DONDE VA EL CONCEP-
TO DE CALIDAD DE LA CARNE
OVINA EN ESPANA

¢En sus grandes lineas no va a va-
riar?. En un mercado en el que sobra
de todo, ¢se esta decantando por ser
ain mas exigente en las tendencias de
carne muy joven, tierna, blanca o lige-
ramente rosada, pero también de alto
precio en el plato del consumidor...?

La pregunta esta en si puede seguir
siendo econémicamente viable que to-
do cordero que nazca en Espana ter-
mine como lechal, ternasco o recental.

CUADRO V

Si el mercado lo va a pagar o si, por el
contrario, el restaurante, el ama de ca-
sa puede dejarse subyugar por la faci-
lidad unida al precio y la relacion pre-
cio/calidad. En definitiva: carnes jOve-
nes, tiernas, jugosas, sin grasa excesi-
va, bien troceadas, quizds algo mas ro-
jas, tan suculentas 0 mas y con buen
precio... ;Va a poderse defender el
productor espanol? ;Qué decir de la
evolucién galopante de las cadenas de
distribucién, de las tendencias al tro-
ceado, de la forma de expedir la carne
en forma cada vez mis elaborada?

Todo ese mundo de innovaciones

Consumos de carne ovina por diferentes clases de animales

ANOS CORDEROS CORDEROS OVINO TOTAL
LECHALES PASCUALES MAYOR

A) NUMERO DE CABEZAS SACRIFICADAS
1979 2.650 6.711 923 10.284
1980 2589 10.285 1.469 14.343
1981 2.596 10.192 1.484 14,272
982 2.748 10.920 1.560 15.228
1983 2875 11.425 1,632 15.932
1984 2,897 11.568 1.641 16.106
1985 2952 11.787 1672 16.411
1986 2971 11.866 1,683 16.520
1987 3.021 12,627 1.866 17.514
1088 3.520 13.367 1,689 18.576

B) PESO CANAL MEDIA, Kg:
1979 7.4 12,7 17.8
1980 6,7 12,0 18,8
1081 6.7 12,0 18,8
1982 6.7 12,0 18,8
1983 6,7 12,0 18,8
1984 6,7 12.0 18,8 .
1985 6,7 12,0 18,8 -
1986 .. 6,7 12,0 18,8 ;
1987 6.5 12,0 19,3 ;
1088 6.4 11,8 18.8

C) PRODUCCION EN Tm
1979 19.516 85.145 16.410 121.071
1980 17.344 123,429 27.616 168.389
1981 17.393 122.302 27.898 167.593
1982 18.414 131,045 29.320 178,779
1983 10,265 137,102 30.675 187.042
1984 19.418 138.531 30.902 188.851
1985 19.786 141.154 31.487 192.427
1986 . 19.918 142.005 31.697 193.710
1987 19.586 151.136 36.066 206,788
1988 22,694 157.067 31,706 011.468

Fuente' Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacién. Madrid.
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A partir de los anos 60, imitando el mercado francés, se importan razas de tronco merino y se tiende al
cordero de cebo precoz.

va a ser inflexible respecto a la cali-
dad, las empresas de elaboracion de-
berdn presentar sus productos en tér-
minos de precio y composicion. ¢Po-
drin nuestras canales de 10-12 kg
apuntarse a ese carro?. La parte relati-
va de los musculos utilizables en las
canales depende de la importancia de
los otros dos componentes: hueso y
grasa. Is mas clevada mientras mas lo
sea el cociente musculo/hueso, con-
cepto conocido por el término “carno-
sidad”, elemento importante a la hora
del troceado v de la respuesta a la de-
manda cada din mayor de carnes pre-
paracdas.

Si nos fijamos en los Cuadro IV y V,
vemos como la carne de ovino ha ve-
nido perdiendo  imporntancia relativa
desde hace ya tiempo en Espana, des-
plazada por las producciones animales
de tipo industrial. En el futuro y hoy
ya se siente, la competencia le vendra
ademds redoblada por las produccio-
nes de la misma especie originadas en
el mercado ampliado de los doce pai-
ses de la Comunidad. En un pais de
costes de produccion clevados como
es Espana, no hay otra salida que re-
doblar la lucha por la productividad,
pero ademds los productores deberan
adquirir reflejos de marketing y para
empezar aprender a conocer bien la

MUNDO GANADERO 1991-4

cadena y a organizarse. La promocion
de una politica de calidad y la defensa
desde  posicionamientos  regionales,
son bazas que deberdn jugarse siem-
pre que se pueda frente a la masitica-
cion de las otras producciones.

LAS DENOMINACIONES ESPECI-
FICAS Y LAS MARCAS COMER-
CIALES

Dentro del movimiento generaliza-
do hacia la diferenciacion y la calidad
en el comercio agroalimentario, la Ad-
ministracion espanola auspicia la pro-
teccion y promocion de ciertas pro-
ducciones con lo que se define como
Denominaciones de calidad. Para el
caso concreto de las carnes frescas es
de aplicacion la norma de Denomina-
cion especifica.

En carne ovina ha sido aprobado y
estd ya a punto de funcionar el Regla-

| mento de la Denominacion Especi-

fica del “Ternasco de Aragdén”. En
la Comunidad de Castilla y Leon viene
debatiéndose desde hace anos la con-
veniencia 0 no de dotarse de una De-
nominacion que proteja al “Lechazo
de Castilla™,

Por analogia con otros productos,
como por ejemplo el vino, bajo estos

paraguas comunes con funciones de
contramarcas (1), vendrian a situar-
se y realizar su trabajo las marcas co-
merciales. La idea y los principios no
se discuten:

® para ¢l productor ---> tener ma-
yor presencia en el valor anadido,
apuntarse a que si de verdad se ocupa
de mejorar su producto, ese trabajo
sea finalmente retribuido...

® para los consumidores ---> adqui-
rir productos de alta calidad y perso-
nalidad, con garantia de la misma, de
su origen y de los sistemas de produc-
cion y elaboracioéon.

El mercado camina por ahi, la cues-
fion estd en saber si la aplicaciéon es
posible con un minimo de garantias
de éxito.

Los inconvenientes de la Denomina-
¢ion especifica, aparte del tiempo para
tramitarla y las dificultades de la crea-
cion del Reglamento apropiado y del
Consejo Regulador, estriban en el caso
concreto de las carnes frescas en el
complejo y costoso control 4 lo largo
de los distintos tramos de la cadena.

En un pais como FRANCIA, en don-
de el sector de carne ovina se benefi-
cia desde hace ya anos de un sistema
de clasificacién de canales clarifica-
dor y coherente y que se aplica a to-
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dos los escalones, el LABEL ROUGE,
equiparable a nuestra Denominacion
especifica, apenas mueve unos miles
de canales al ano. ;Qué decir en Espa-
na en donde ese sistema de clasifica-
cibn, esa herramienta tan necesaria,
no existe siquiera?.

El meollo de la cuestion esta ahi y
parece que no se quiere entender. Es-
peremos que la Comision de Bruselas,
en su afin normalizador consiga cuan-
to antes establecer un sistema que
pueda aplicarse sin mucha gramatica
parda a las canales ovinas de los pai-
ses mediterraneos.

Viniendo a las marcas, puede decir-
se que presentan por si solas la gran
ventaja de un funcionamiento mas agil
y dinamico. En manos de un grupo de
productores les permite su propio au-
tocontrol y disciplina, la definicion de
sus reglamentaciones internas, los po-
sibles cambios de objetivos.

S6lo en una organizacibn que no
pierda el control sobre el producto se-
rd rentable la diferenciacion. Las plus-
valias aqui se generan no solamente
por situarse en la gama alta de los pro-
ductos de calidad sino porque se acor-
ta la cadena de intermediacion.

La dificultad estriba en que para cre-
ar una marca en carnes frescas hace
falta un producto-verdad, sino todo
es viento... El ejemplo de COLECHU,
la Cooperativa de comercializacién de
lechazos, fundada hace un par de
anos en Castilla y Ledn, parece res-
ponder a esa exigencia ya que posec
un producto-verdad:

® una raza manejada en pureza to-
tal, puesto que los criadores del L.G.
son los Gnicos proveedores.

® un sistema de cria idéntico y uni-
forme en todas las explotaciones y a lo
largo de las distintas épocas del ano,
lo cual es un triunfo en si mismo para
una produccidn ovina.

® un proceso de transformacion del
animal vivo en carne muy cuidado,
aplicando en el faenado los sistemas y
métodos tradicionales.

Se dird que el lechazo es una pro-
duccion ficil y en parte es verdad. Sin
embargo también ahi, a la hora de la
seleccion y el destrio de las canales
aportadas por los ganaderos se echa
en falta un sistema de clasificacion que
haga uso de algo mas que del simple
criterio de peso.

(1) Da prestigio y diferencia un grupo de productos
hajo sus diferentes marcas; da mas seguridad @) distri-
buidor y al consumidor, beneficia ain mis la imagen
de marca
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