El vacuno se produce en unidades de cebo intensivo y en sistemas extensivos a base de pastos.

El concepto CEE

Calidad de carne de vacuno

1. INTRODUCCION

La produccién de anojo y de ternera
es importante en todos los paises co-
munitarios excepto Grecia y Portugal
(Tabla I). Del resto de paises, el que
menos produjo en 1989 lo hizo en una
cantidad de al menos 200.000 tonela-
das. Francia, Alemania y el Reino Uni-
do produjeron alrededor de 1 millon
de toneladas cada uno o mas. Francia
tiene la cabana mas numerosa, por en-
cima de 20 millones de cabezas, casi el
doble que el tercer pais en censo de
vacuno (Reino Unido). La produccién
total de la CEE en 1989 fue de 7,1 mi-
llones de toneladas en 1989, cifra cer-
cana al autoabastecimiento total. La
caida del consumo en 1990, en parti-
cular en el Reino Unido, originard en
el presente ano una situacion exce-
dentaria.

El consumo en 1989 fue de 7,5 mi-
llones de toneladas en equivalentes
peso canal. Esto supone el 60% del
consumo de carne porcina, pero siete
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veces mas que el de cordero. El vacu-
no supone, desde luego, un gran mer-
cado dentro de la propia CEE y con
paises terceros. En 1989, las importa-
ciones supusieron el 7% del consumo,
mientras que las exportaciones fueron
casi del 10%. Uno de los principales
comerciantes en carne de vacuno es la
propia Comisién, a través del Comité
de Intervencion.

2. EL CONCEPTO ACTUAL DE
CALIDAD EN CARNE
DE VACUNO

a) Para el Productor

El vacuno puede ser producido de
forma intensiva en unidades de cebo o
en sistemas extensivos en base a pas-
tos. Estos sistemas utilizan razas dife-
rentes, distinta alimentacién y el sacri-
ficio de los animales tiene lugar a una
edad que va desde los pocos meses en
las terneras hasta mas de 2 afios y me-
dio en los sfstemas extensivos.

La carne de vacuno también provie-
ne de explotaciones lecheras.

En algunos paises, los machos de
estas explotaciones son cebados para
producir carne. No es sorprendente,
pues, que la carne bovina pueda tener
una amplia variedad en sus pardme-
tros de calidad entre los diferentes pai-
ses e incluso dentro de un mismo pais.

La posibilidad de que los ganaderos
cambien o eliminen su sistema tradi-
cional de produccién esta limitada por
la disponibilidad de alimentos, por las
condiciones climaticas y por la falta de
salidas comerciales para su ganado.
No obstante, los ganaderos deben pre-
ocuparse por producir carne de la me-
jor calidad posible dentro de estas li-
mitaciones, no s6lo para maximizar
Sus ingresos por mejores precios a la
calidad, sino también por el interés de
mantener e incrementar la demanda
de este tipo de carne. El dano hecho
al mercado de carne bovina en el Rei-
no Unido como resultado de la epide-
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mia de Encefalopatia Espongiforme
Bovina (BSE) tardara algtn tiempo en
recuperarse. Ello es una muestra de
qué puede ocurrir si el sector no pone
atencion en la calidad en todas las fa-
ses del ciclo de produccion. Desgra-
ciadamente, los efectos de aquel suce-
50 no se han circunscrito Gnicamente
al pais en que ocurrio.

El principal pardmetro de calidad
que concierne directamente a los ga-
naderos, por su efecto en el precio
que reciben, es el tipo de canal. En
1981 la CEE adoptd un sistema comin
de clasificacion de canales bovinas
después de examinar los empleados
en cada pais, integrandolos tanto co-
mo fue posible en un Gnico sistema.
La canal es valorada mediante el exa-
men de su silueta o perfil y comparan-
dolas con los estandares. Se utilizan
las letras de la palabra EUROP para
definir los tipos de canales dando la
letra E a las de mejor conformaciéon
(Tabla II). También la grasa de cober-
tura se valora siendo puntuada de 1 a
5 segun aumenta el engrasamiento
(Tabla II). Se permiten subdivisiones
de estas clases: algunos paises consi-
deran deseable hacerlas.

La finalidad del sistema de clasifica-
cion de canales es calificarlas segin
los dos criterios mis importantes de su
valor en el mercado, después del peso
y del tipo (sexo y edad). Generalmen-
te, la carne bovina se vende deshuesa-
da y bien desprovista de grasa. La con-
formacion esta relacionada con la pro-
porcidon de hueso en la canal y la cate-
goria segin nivel graso determina la
cantidad de grasa que es preciso elimi-
nar. Por tanto, la combinacién de con-
formaciéon y nivel de engrasamiento
estan estrechamente relacionados con
el rendimiento a la venta, es decir, la
cantidad de carne que puede venderse
de una canal. Los ganaderos reciben
por tanto una prima por las canales de
mayor rendimiento y descuentos en
las de menor. La clasificacién cobra in-
cluso mayor importancia cuando las
canales se venden para intervencion.
Solo ciertos tipos de ellas son validas
para este mecanismo y los precios ob-
tenidos por ellas pueden ser conside-
rablemente mas altos que en aquellas
no validas ya que el interés de la in-
dustria es cubrir su cuota de interven-
cion lo mas ripidamente posible.

La raza es el factor mas importante
de los que afectan a la clasificacion y
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La raza es el factor mas importante de los que afectan a la clasificacion y
composicion de la canal.

composicion de la canal. La relacidon
magro/hueso es importante para de-
terminar el rendimiento vendible para
un nivel de grasa dado. La Tabla OI
muestra en qué rango se mueve esta
relacion para cruces de hembras Friso-
na con machos de diversas razas. En
un extremo, el Limousine y el Rubio
de Aquitania tienen la relacién mas al-
ta debido a la combinacién de muscu-
lo grueso y estructura 6sea ligera. En
el otro extremo los cruces con Hol-
stein tienen una baja relacion magro/
hueso debido a una musculatura del-
gada y hueso relativamente pesados.

Debido a las diferencias entre razas
en su ritmo de crecimiento y en su in-
dice de madurez, la raza es también el
mejor criterio para determinar el tama-
no de la canal que se puede obtener
para un cierto nivel de engrasamiento,
como se muestra en la tabla IV. Los
cruces con Charolés produjeron una
canal de 60 kg mas que los cruces con
Angus para el mismo nivel graso (4 L).
Esto sucede porque los productores ir-
landeses son incitados a utilizar toros
de razas continentales (Limousin, Sim-
mental y Charolés) con objeto de pro-
ducir canales mas pesadas y magras,
que son las prefericdas por los princi-

pales mercados europeos (ue impor-
tan carne bovina irlandesa.

También existe una considerable
variacion en la composicion dentro de
una misma raza, por lo que la selec-
cion intrarraza también es importante.
Con vistas a mejorar los resultados de
clasificacion, los ganaderos deberian
manejar su ganado evaluando su en-
grasamiento, enviando al matadero
aquellos cuyo grado de cobertura gra-
sa se considera ideal.

Los machos enteros producen cana-
les mds magras y pesadas que los cas-
trados o que las hembras. Sin embar-
20, dados los problemas que el com-
portamiento de estos novillos plante-
an, su cria es 4lgo que requiere una
cierta especializacion. La venta de la
carne de macho entero puede también
suponer un problema alli donde su
consumo no es usual. La carne de es-
tos animales tiende a ser mads dura que
la de las .novillas o la de los machos
castrados pero no supone un proble-
ma si se sacrifican a una edad tempra-
na.

La mayor velocidad de crecimiento
y las canales mas magras de los toros
puede conseguirse en novillas utili-
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TABLA |

Produccion de carne de vacuno en la CEE en 1989 (Anon, 1990)

Pais Total ganado Sacrificios Prod. anojo y ternera
(millones cab.) (millones cab.) (millones toneladas)

R+L 3,38 0,07 0.33
DK 2,23 0,80 0,21
F 20,12a 6.46 1.85
D 14,57 5,21 1,60
G 0.70 0.37 0,07
IR 5,90 1,37 0.48
| 8,85 487 0.87
N 4,73 2,12 0,46
P 1,36a na 0,11
E 517 1,83 0,45
UK 11,93 3,44 0,98
EC 78,30a 27,34 3,44
Consumo - - 7,50b
Autoabastecimiento (%) 98.7
(a) Cifras de 1988 (b) equivalente peso canal

zando esteroides, pero su uso estd
prohibido en la CEE desde hace algu-
nos anos. Orros modificadores del cre-
cimiento como los beta-agonistas o la
somatotropina, pueden suponer inclu-
so que la eficiencia en la produccion
de carne magra sea mayor, pero su
uso tampoco esd permitido. Se sabe
que los beta-agonistas originan una
mayor dureza de la carne en algunas
circunstancias, asi que, de no encon-
trarse compuestos similares en cuanto
a sus efectos sobre el crecimiento al
tiempo que no tengan consecuencias
sobre la ternura de la carne, ¢s impro-
bable que pueda siquiera considerarse
su autorizacion,
b) Para la industria

El factor de calidad mas importante
para la industria es el rendimiento en

carne vendible. Como ya se comentd
anteriormente, esto queda determina-
do por la relacion magro/hueso y por
la grasa de cobertura. La clasificacion
mecliante valoracion visual de la con-
formacion y de la grasa de cobertura
son una buena guia para estimar el ci-
tado rendimiento.

Los métodos instrumentales de valo-
racion mas precisa serian de utilidad
para el industrial, no sélo porque le
ofrecerian una mejor indicacion del
verdadero valor de la canal, sino tam-
bién porque los ganaderos lo verian
como un método mas objetivo.

Por lo tanto, los sistemas de precios
basados en métodos objetivos serian,
mis aceptables para los productores.

Ademads del efecto sobre el rendi-

TABLA I

Definicion de las clases de canales bovinas en el sistema de clasificacion

Clase Descripcion

Conformacioéon
y paletilia.
E. Excelente
excepcional.
U. Muy Bueno
R. Bueno
O. Regular
P. Malo
lar deficiente.

Grasa de Cobertura

toracica.
1. Baja Sin grasa de cobertura.
2. Ligera
3. Media
nalga y paletilla.
4. Alta
cavidad toré&cica.
5. Muy alta

Desarrollo de los perfiles de la canal, en particular de la nalga, lomo
Todos los perfiles convexos a superconvexos desarrollo muscular
Perfiles convexos; desarrollo muscular muy bueno.

Perfiles rectos; buen desarrollo muscular.

Perfiles rectos a concavos; desarrollo muscular medio.
Todos los perfiles de céncavos a muy céoncavos. Desarrollo muscu-

Cantidad de grasa en la superficie de la canal y en la cavidad
Cantidad pequena. La carne es visible en casi todas las zonas.

La carne esta cubierta de grasa en casi toda la canal, excepto en la

Carne cubierta de grasa, aunque la nalga y la paletilla son parcial-
mente visibles. Algunos depdsitos de grasa caracteristicos en la

Canal totalmente cubierta de grasa; grandes acumulaciones de
grasa en la cavidad torécica.
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miento a la venta, la conformacion,
junto con el tamano de la canal tam-
bién influyen sobre el aspecto de las
distintas piezas. Por ejemplo, cuanto
mayor es la seccion transversal del
longissimus-dorsi mejor aspecto ofre-
cen los filetes que de él se extraen.
Pero por otro lado, si los filetes son
demasiado grandes, pueden resultar
demasiado caros para algunos consu-
midores. Dado que la valoracion de la
conformacion da mis importancia al
desarrollo de los cuartos traseros, las
canales con la mejor conformacion
tendrin una mayor proporcion de su
carne vendible en las piezas mas ca-
ras, elevando el valor total de la canal.

Aunque la grasa de cobertura deter-
mina la cantidad de grasa que hay que
eliminar y, por tanto, de desperdicio,
las piezas provenientes de canales ma-
gras y de canales grasas no presentan
el mismo aspecto incluso cuando se
ha eliminado la misma cantidad. Esto
hace suponer que s6lo la grasa subcu-
tinea puede ser facilmente eliminada.
Unicamente una cantidad de grasa in-
termuscular puede extraerse sin danar
las piezas, por lo que las procedentes
de canales grasas seguirdn teniendo
un aspecto mas engrasado. Esto no es
aplicable al estilo francés de despieza-
do, que implica la separaciéon de cada
uno de los musculos. Desde luego, la
grasa intramuscular no puede en abso-
luto ser eliminada. Asimismo, la carne
de novillas se desengrasa mas facil-
mente que la de novillos castrados por
su menor relacion grasa intermuscu-
lar/grasa subcutanea.

La defectuosa calidad de la carne
DFD (oscura, dura y seca) originada
en animales que llegan agotados al sa-
crificio es un problema de mayor fre-
cuencia en vacuno que en ovino y
porcino.

Esta situacidn tiene mayor inciden-
cia en el caso de toros jovenes los cua-
les son mis nerviosos y activos cuan-
do permanecen agrupados, durante ¢l
viaje y en el area de recepcion y des-
canso previo al sacrificio. Esta carne
no solo tiene poco atractivo por su as-
PECIO OSCUro y seco sino porque su
alto pH favorece el crecimiento de
bacterias putrefactoras por lo que su
periodo de almacenamiento es mucho
mds corto. La carne bovina con un pH
por encima de 5,8 es inadecuada para
su empaquetado, asi que los industria-
les del sector deben poner atencidon a
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este problema. El uso mas adecuado
para la carne vacuna DFD es un pro-
cesado, ya que su mayor capacidad de
retencion de agua incrementara el ren-
dimiento. No obstante, los ingresos se-
ran considerablemente mas bajos que
en el caso de la camne fresca.

El otro parametro fundamental de
calidad para los industriales es la ter-
nura. Las canales requieren ser refrige-
radas lo antes posible tras el sacrificio,
no soélo para retardar el crecimiento
bacteriano, sino para que las mermas
sean minimas.

Las normas de la CEE sobre la tem-
peratura interna de la canal que debe
alcanzarse antes de su carga para la
exportacion también obliga a la indus-
tria a refrigerar las canales ripidamen-
te con objeto de reducir al minimo el
ciclo desde el matadero hasta el des-
pacho minorista. Desgraciadamente,
una refrigeracion rdpida provoca un
acortamiento irreversible de las fibras
musculares. Dicho acortamiento otor-
gara mayor dureza a la carne cuando
se cocine, incluso tras un periodo de
maduracion largo. Este problema pue-
de evitarse con una velocidad de refri-
geracion inicialmente mas lenta. Como
norma puede decirse que la tempera-
tura interna de la canal no deberia ser
menos de 10° C dentro de las 120 ho-
ras posteriores al sacrificio (Regla
10:10).

Incluso la carne de vacuno que ha
sido refrigerada lentamente, requiere
un periodo de maduracién de al me-
nos 10 dias para que alcance su ternu-
ra maxima. Durante este periodo, las
enzimas proteoliticas rompen la es-
tructura del madsculo dando a la carne
mayor terneza.

Puesto que la refrigeracion de las
canales asi como su almacenamiento
en frio tiene un alto coste, la tentacién
de los industriales es reducir los tiem-
pos de maduracion.

Esto es una locura puesto que origi-
nard una menor terneza de la carne y
menor satisfaccion del consumidor. Es
posible acelerar el proceso y reducir el
tiempo de maduracién mediante
inyecciones de enzimas proteoliticas
antes del sacrificio pero no esta permi-
tido en la CEE, aparte de que ello no
mejoraria la imagen de la carne de va-
cuno. La estimulacion eléctrica de la
canal combinada con el deshuesado
en caliente (hot-boning) es otra alter-
nativa que se utiliza en algunas indus-
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TABLA I
Relaciones magro/hueso tipicas para ganado cruzado con machos de
diferentes razas. (Kempster, Cuthbertson y Harrington. 1982)

Relacion magro/hueso

Raza del semental

4.1

ha =

38

3f -

36 -
35 -

34

Limausin
Blond d'Aguitaine

Aberdeen Angus
Sussex
Charolais

Devon
South Devon

Simmental
Heretord

Lincoln Red

Friesian

Hostein

trias pero es una operacion muy espe-
cializada, que no puede realizarse en
todas ellas.

¢) Para el consumidor

El color es el principal factor deter-
minante del atractivo de esta carne pa-
ra el consumidor. La formacion de un
color rojo cereza brillante debido a la
oxihemoglobina y el oscurecimiento
que tiene lugar al transformarse en
metamioglobina para una prolongada
oxidacion ha sido ya discutida en la
conferencia dedicada a la calidad de la
carne de cordero. La carne DFD ofrece
un aspecto  particularmente  poco
atractivo cuando se coloca al lado de
una carne normal por lo que sera re-
chazada por la mayoria de los consu-
midores.

Las caracteristicas mas importantes
en la apreciacion de carne de vacuno
ya cocinada son la ternura, el sabor y
la jugosidad. Un estudio mis profundo
de la apreciacién de la carne de vacu-
no por parte de los consumidores, em-

prendido hace algunos anos, fue aus-
piciado por la Comunidad Europea
(Dransfield et al, 1984). Este estudio
reveld algunas interesantes conclusio-
nes y contrastes entre los consumido-
res de los diferentes paises europeos.
La terneza y la jugosidad fueron los
pardimetros mds valorados, frente al
sabor, que lo fue en menor propor-
cion. La apreciacion global reflejaba la
puntuacion individual de estos tres pa-
rametros, pero cuando la carne era du-
ra, esta apreciacion global bajaba.

Sin embargo, cuando la carne era
tierna, el sabor tenia una mayor in-
fluencia sobre la valoracion total. Esto
senalaba que la ternura es el factor cri-
tico en la apreciaciéon de la carne de
vacuno, y que el sabor puede llegar a
ser importante s6lo cuando se ha al-
canzado un cierto umbral de ternura.
La jugosidad y la terneza eran cuestio-
nes afines en todos los paises excepto
en Jtalia y Alemania. Cuando la carne
era poco o nada jugosa, también era
valorada como dura.

TABA IV
Comparacion de resultados en canales con nivel graso 4L en razas MLC.
(Allen, 1990)
Raza semental Rendimiento Peso canal Conformacion Carne
canal (kg) (sobre 15 pts) (Vendible (%))
(%)
Angus 52,5 205 9.9 72,5
Heretord 523 214 8.7 71,9
Devon 527 219 8.6 71,6
Lincoln Red 52.3 222 85 70,8
Sussex 531 226 95 72,6
South Devon 53,2 237 B,1 72,0
Limousin 54,7 247 11,0 733
Simmental 53,0 258 9.9 72,0
Charolais 54,8 268 11.2 72,7
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En esta prueba y en otra anterior (Boc-
ard et al, 1982) hubo ligeras eviden-
cias de que los factores de produccion
afectaban a la calidad de la carne de
manera diferente en los distintos pai-
ses. En Bélgica y Francia preferian la
carne de Charoleses de mayor edad a
la de los mas jovenes, de los que se
consideraba producian carne mas seca
y mas insipicda, aunque mas tierna. Es-
ta mayor aceptabilidad de la carne de
animales mas viejos probablemente
refleja también los diferentes métodos
culinarios de Bélgica y Francia, cuya
temperatura de coccidon es menor. Es-
to refleja de forma significativa uno de
los grandes problemas en la valora-
cion de Ja carpe ya cocinada puesto
que los métodos de cocinado tienen
una gran influencia sobre los atributos
de calidad y aquellos varian amplia-
mente no s6lo entre paises distintos si-
no incluso dentro de un mismo pais.

La sanidad de la carne vacuna tam-
bién es importante para Jos consumi-
dores, como ya ha demostrado la epi-
demia de Encefalitis Espongiforme Bo-
vina (BSE) del Reino Unido. El consu-
mo de carne de vacuno cayé drastica-
mente desde la primera noticia sobre
la enfermedad y algunos puede que
no la vuelvan a comer jamas. Los con-
sumidores confian en la reputacion de
su carnicero y en la imagen de la in-
dustria del vacuno en general para
asegurarse de la saludabilidad de la
carne. Asi que en Jas manos de la in-
dustria estd el mantener su imagen de
sana y nutritiva fuente de proteinas, vi-
taminas y minerales. Los aspectos mo-
rales y ecologicos también juegan su
papel en la imagen global de esta in-
dustria. La produccién de vacuno es
vista por los movimientos ecologistas
como un derroche en el uso del factor
tierra con un indice de conversion
proteica muy pobre y por el uso de
grandes cantidades ce cereal en las
unidades de cebo.

3. LA IMPORTANCIA DE LA CA-
LIDAD DE LA CARNE DE BOVI-
NO EN EL PASADO EN LA CEE

Ya desde 1966 la CEE llevan po-
niendo atenciéon en estandarizar la
descripcion de las canales bovinas, lo
que refleja la importancia de este co-
mercio en la Comunidad inicial de seis
miembros. Poco después, un grupo de
paises mas amplio estuvo implicado
en otro intento de establecer un méto-
do comun de descripcion de las cana-
les cuando la Asociacion Europea para
la Produccién Animal constituyd un
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grupo de trabajo a tal efecto. Este gru-
po definié claramente varios de los
rerminos utilizados, en particular en la
valoracion de la configuracion de la
canal, y establecio estindares fotogra-
ficos tanto de la grasa de cobertura co-
mo de la carne (profundidad de mas-
culo mds grasa intramuscular en rela-
cién a las dimensiones 6seas). Las difi-
cultades en valorar de forma segura la
canal sin grasa, en particular en las ca-
nales grasas llevd a sustituir estos cri-
terios por el de conformacion en este
comun sistema de valoracion utilizado
con propésitos de informacion de pre-
cios y de regulacion del mercado.

4. DESARROLLO FUTURO DE LA
CALIDAD

a) Para el Productor

El desafio para los ganaderos es
producir carne de alta calidad a un
precio que sea competitivo con el de
otras carnes y fuentes proteicas alter-
nativas, y mantener al mismo tiempo,
0 mejor, aumentar su imagen de pro-
ducto “natural”. Los esteroides mejo-
ran notablemente la eficiencia de la
produccion de magro pero la publici-
dad adversa a su empleo abusivo pro-
vocd una campana en contra entre los
grupos de consumidores mas ruidosos
que resultd en su prohibicion por la
CEE, incluso aunque ello contradecia
las evidencias cientificas sobre el tema
de los residuos.

Esta controversia ha hecho también
que sea muy dificil para la CEE autori-
zar otros modificadores del crecimien-
to, probablemente mas seguros, como
los beta-agonistas y la somatotropina,
los cuales podrian utilizarse para pro-
ducir canales mas magras a un menor
coste. La leccidn que puede sacarse de
esto y del problema de la BSE en el
Reino Unido es que el conjunto de la
industria de la carne tiene que tener
cuidado para evitar esta publicidad ad-
versa en la demanda futura y para me-
jorar la eficacia en la produccién de
carne magra. Conseguir esta mejora
mediante métodos convencionales co-
mo la seleccion y el cruzamiento serd
menos arriesgado que el uso de modi-
ficadores del crecimiento.

El lento progreso de los métodos
convencionales puede ser acelerado
con la utilizacion de técnicas como la
transferencia embrionaria, los anima-
les transgénicos y la determinacion del
sexo, los cuales no danarian demasia-
do la imagen de la industria.

Los ganaderos pueden mejorar la
calidad de la canal de su ganado valo-
rando su engrasamiento y enviandolo
al matadero cuando alcanza su nivel
Optimo. Esto puede realizarse por pal-
pacion en diversos puntos para valorar
la grasa subcutinea de cobertura. Se
estan desarrollando aparatos de valo-
racion in vivo, los cuales pueden apli-
carse en las granjas, en los mercados
de ganado o en los mataderos. Los ul-
trasonidos son ya usados en investiga-
cion y en evaluacion de razas aunque
su seguridad en vacuno es mucho me-
nor que en cerdos.

El equipo mide la velocidad de los
ultrasonidos a través de ciertos puntos
del cuerpo del animal y relaciona esta
medida con las proporciones de grasa
y de misculo. Ha sido desarrollado en
el Reino Unido. Tiene la ventaja de de-
tectar todos los depodsitos de grasa, in-
termuscular e incluso la intramuscular
ademas de Ja subcutdnca, mientras
que otros métodos solo miden la grasa
subcutianea.

Generalmente los factores de pro-
duccion tienen solo pequenos efectos
sobre la calidad de la carne. Por tanto,
los ganaderos deberian concentrar su
esfuerzo en optimizar el contenido
magro de las canales evitando ademas
problemas como la carne DFD por un
manejo deficiente del ganado antes
del sacrificio, principalmente ¢n toros
jovenes.

bh) Para el industrial

Uno de los cambios que probable-
mente vea el industrial en el futuro es la
introduccion de métodos instrumentales
de valoracion de canales. Las sondas de
reflectancia Optica similares a las usadas
en porcino estin ya disponibles para
utilizarse en canales bovinas. Son me-
nos precisas que las porcinas en la pre-
diccion de la grasa de la canal o del
porcentaje magro pero muchas pueden
usarse a pesar de todo, en la valoracion
de canales comerciales.

Las principales razones de su menor
precision vienen de la naturaleza de la
grasa subcutanea. Esta es mucho mads
desigual que en el cerdo por lo que la
repetibilidad de Jas medidas del espe-
sor graso es menor. Ademds, acumula-
ciones puntuales o bultos de grasa
pueden ser extraidos junto con la piel,
en el momento del desollado. Los de-
positos de grasa subcutinea suponen
rambién una proporcion menor del to-
tal de grasa de la canal. En algunas
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pruehas las medidas tomacdas con es-
tas sondas no son mejores ¢n la pre-
diccion del rendimiento de la canal
que las valoraciones visuales de la gra-
sa de cobertura y de la conformacion,
mientras que otras han resultado ser
mejores que la valoracion visual, lo
que constituye la mejor explicacion de
Su inconsistencid.

Incluso aunque las sondas no son
mds precisas que la valoracidn visual,
tienen la ventaja de ser mas objetivas
y mas faciles de estandarizar. Las prue-
bas hechas en Australia fueron tan
alentadoras que las medidas efectua-
das con sonda han sido incorporadas
a la clasificacion comercial. Realmente
no ¢s una cuestion de si las sondas
son mejores que la valoracion visual
sino mas bien si pueden anadir o me-
jorar la informacion puesto que proba-
blemente la clasificacién de la canal
permanezca como base de la informa-
ciobn de precios v de la intervencion.

Ademas de buscar nuevas formas de
mejorar la precision en la clasificacion
de las canales de acuerdo a su rendi-
miento esperado, el industrial también
debera preocuparse de tomar medidas
de control y garantia de la calidad de
la carne. Un mejor manejo del ganado
antes del sacrificio combinado con la
identificacion de animales agotados
para que descansen es un aspecto
mejorar.

Las mejoras en el sacrificio y en las
téenicas de descuartizado junto con un
mejor adiestramicnto  del  personal
contribuird a mejorar la higiene, lo
cual alargard el periodo de aprovecha-
miento y favorecerd la imagen de esta
carne bovina, Un mejor control de la
refrigeracion reducird las pérdidas por
este motivo evitando el acortamiento
de las fibras musculares. Una cadena
de refrigeracion donde las canales
atraviesan un tanel con zonas de dife-
rentes temperaturas es un ¢jemplo de
esta evolucion.

Finalmente, para aumentar la con-
fiunza del consumidor en la came de
vacuno, los industriales tendran que in-
troducir acuerdos contractuales con los
ganaderos a fin de que mejoren la cali-
dad de su ganado. En particular que no
presente residuos de antibioticos, hor-
monas u otras sustancias quimicas.

¢) Para el consumidor

Como ya quedo establecido en las
dos conferencias sobre calicad de las
carnes de cordero y de porcino, en el
futuro, los consumidores tendran una
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VACUNO

El vacuno de carne tiene un amplio comercio en la Comunidad y con terceros

paises.

creciente preocupacion e interés por
la sanidad de los alimentos. El proble-
ma de la BSE en el Reino Unido ha
demostrado o rapidamente que los
consumidores pueden dejar de consu-
mir carne de vacuno, a pesar incluso
de tener una larga tradicidon como par-
te importante de su dicta. Cada vez
mis, los consumidores querran saber
de donde proviene la carne que han
comprado y ¢cdomo ha sido el animal.
Los carniceros detallistas deberian ser
capaces de dar esta seguridad. El va-
cuno también es mas apreciado que
sus carnes sustitutivas, como el cerdo
y ¢l pollo, por lo que factores de cali-
dad como la ternura, engrasamiento y
sabor serdn mas importantes para los
consumidores que eligen el vacuno.

5. LA IMPORTANCIA DE LA
CALIDAD DE LA CARNE
BOVINA EN 1993

Solo faltan justo dos anos para 1993,
en el que la situacion no serd proba-
blemente muy distinta a la actual. El
vacuno tiene un amplio comercio den-
tro de la Comunidad y con paises ter-
ceros. El levantamiento de las barreras
comerciales, que aln permanecen
dentro de la Comunidad, incrementara
indiscutiblemente ¢l comercio entre

los paises miembros, lo que originard
una mayor competencia que redunda-
12 en el aumento de los estandares de
calidad, puesto que las canales de
peor calidad tendrin ¢! panorama
sombrio para encontrar mercacdos. La
esperanza entonces es que después de
1993 la calidad de la carne bovina lle-
gue a ser mds importante de lo que es
ahora y que la industria adopte alguno
de los desarrollos tecnologicos que
sean capaces de mejorar, controlar y
garantizar esta calidad,
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