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

EI concepto CEE

Calidad de carne de vacuno
Ph. D. Paul Allen

1. INTRODUCCION

La producción de añojo y de rernera
es importante en todos los países co-
munitarios excepto Grecia y Yortugal
(Tabla I). Del resto de países, el que
menos proclujo en 1989 lo hizo en una
cantidací de al menos 200.000 tonela-
das. Francia, Alemania y el Reino Uni-
do produjeron alrecíedor de 1 millón
de toneladas cada uno o más. Francia
tiene la cahaña más numerosa, por en-
cima de 20 millones de cabezas, casi el
dohle que el tercer país en censo de
vacuno (Reino Unido). La producción
total de la CF.F, en 1989 fue de 7,1 mi-
Ilones de toneladas en 1989, cifra cer-
cana al autoahastecimiento total. La
caída del consumo en 1990, en parti-
cular en el Reino Unido, originará en
el presente año una situación exce-
dentaria.

EI 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 más que el de cordero. El vacu-
no supone, desde luego, un gran mer-
cado dentro de la propia CEE y con
países 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 Comisión, a través del Comité
de Intervención.

2. EL CONCEPTO ACTLJAL DE
CALIDAD EN CARNE
DE VACUNO

a) Para el Productor

EI vacuno puede ser producido de
forma intensiva en unidades de cebo 0
en sistemas extensivos en hase a pas-
tos. Estos sistemas utilizan razas dife-
rentes, distinta alimentación y el sacri-
ficio de los animales tiene lugar a una
edad que va desde los pocos meses en
las terneras hasta más de 2 años y me-
dio en los si•stemas extensivos.

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

En algunos países, 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 paráme-
tros de calidad entre los diferentes paí-
ses e incluso dentro de un mismo país.

La posibilidad de que los ganaderos
camhien o eliminen su sistema tradi-
cional de producción está limitada por
la disponibilidad de alimentos, por las
condiciones climáticas y por la falta de
salidas comerciales para su ganado.
No ohstante, los ganaderos deben pre-
ocuparse por producir carne de la me-
jor calidad posible dentro de estas li-
mitaciones, no sólo 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 daño hecho
al mercado de carne bovina en el Rei-
no Unido como resultado de la epide-
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mia de Encefalopatía Espongiforme
Bovina (BSE) [ardará algím tiempo en
recuperarse. Ello es una muestra de
qué puede ocurrir si el sector no pone
atención en la calidad en todas las fa-
ses del ciclo de producción. Desgra-
ciadamente, los efectos de aquel suce-
so no se han circunscrito únicamentc
al p^ús en que ocurrió.

EI principal parámetro cíe 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 adoptó un sistema común
de clasificacibn de canales bovinas
después de examinar los empleados
en cada país, integrándolos tanto co-
mo fue posihle en un único sistema.
La canal es valorada mediante el exa-
men de su silueta o perfil y comparán-
dolas con los estándares. Se utilizan
las letras de la palahra EUROP para
definir los tipos dc canales dando la
letra F. a las de mejor conformaci6n
(Tabla II). Tamhién la grasa de cober-
tura se valora siendo puntuada de 1 a
5 scgún aumenta el engrasamiento
(Tabla II). Se permiten suhdivisiones
de estas clases; algunos países consi-
deran deseahle hacerlas.

La finalidad del sistema de dasifica-

ción de canales es calificarlas segím
los dos criterios más importantes de su
valor en el mercado, después del peso

y del tipo (sexo y edad). Generalmen-

te, la carne hovina se vende deshuesa-

da y bien desprovista de grasa. La con-
formación está relacionada con la pro-

porción de hueso en la canal y la cate-

goría según nivel graso determina la
cantidad de grasa que es preciso elimi-

nar. Yor tanto, la combinación de con-
Eormación y nivel de engrasamiento

están 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 clasificación cobra in-
cluso mayor importancia cuando las
canales se venden para intervencibn.

Sólo ciertos tipos de ellas son válidas
pa^a este mecanismo y los precios oh-

tenidos por ellas pueden ser conside-

rablemente más altos que en aquellas

no válidas ya que el interés de la in-
dustria es cuhrir su cuota de interven-

ción lo más rápidamente posible.

La raza es el factor más importante
de los que afectan a la clasificación y

La raza es el factor más importante de los que afectan a la clasificación y
composición de la canal.

composici^m de la canaL La relaci<ín

magro/hueso es importante para cle-
terminar el rendimiento vendihle para

un nivel de grasa dado. La Tabla III
muestra en qué rango se muevic esL•i

relad6n paia cruces de hemhras Friso-
na con machos de diversas razas. En

un extremo, el Limousine y el Ruhio

de Aquitania tienen la relacicín más al-

ta dehido a la comhinacibn cle múscu-
lo grueso y estnictura 6sea ligera. En

el otro extremo los cruces con Hol-
stein tienen una baja relaci6n magro/

hueso cíehido a una musculatura del-

gada y hueso relativamente pesados.

Dehido a las diferencias entre razas
en su ritmo de crecimiento y en su ín-

dice de madurez, la raza es también el

mejor criterio para determinar el tama-

ño de la canal que se puede ohtener
para un cierto nivel de engrasamiento,
como se muestra en la tabla IV. Los
cruces con Charolés produjeron una

canal de 60 kg más yue los cruces con

Angus para el mismo nivel graso (4 L).

Esto sucede porque los procluctores ir-
landeses son incitados a utilizar toros

de razas continentales (Limousin, Sim-

mental y Charolés) con ohjeto de pro-
ducir canales más pesadas y magras,

que son las preferidas por los princi-

pales mercaclos europeos que impor-

tan carne hovina irlandesa.

'I'amhi^n existe una considerahle

v.u-iacibn en la composicicín clentro cle

un,i misma raza, por lo yue la sclec-
cibn in[rarraza tamhién es impo^iante.

Con vistas a mejorar los resultaclos cle

clasificacibn, los ganaderos dehcrían

manejar su ganado evaluando su en-

grasamiento, enviando al matadero
ayuellos cuyo grado de rohertura gra-

sa se considcra idcal.

Los machos enteros procluren cana-
les más magras y pesaclas que los cas-

traclos o yue las hemhras. Sin emhar-
go, dados los prohlemas que el cont-
portamiento de estos novi^llos plante-
an, su cría es algo yue reciuiere una
cierta especializaci^m. La venta de la
carne de macho entero puede tamhién
suponer un prohlema ^illí donde su

consumo no es usuaL La carne de es-

tos animales tiende a ser m^ís dura yue
la dc las:novillas o la dc los machos
castrados pero no suponc un prohle-

ma si se sacrifican a una ecLicl tempra-
na.

La mayor velocidad de crecimiento
y las canales m.ís magras de los toros

puede conseguirse en novillas utili-
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País Total ganado
(millones cab.)

:c

Sacrificios
(millones cab.)

. ^ ^ ^

Prod. añojo y temera
(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
I 8,85 4,87 0,87
N 4, 73 2,12 o,as
P 1,36a na 0,11
E 5,17 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 ^u uso está

hrohihido en Ict CF.E desde hace algu-
nos años. Otros modificadoreti del cre-
cimiento como los heta-agonistas o la

somatoh^opina, hueden suponer inclu-
so yue I^t eficiencia en la Producción
de carne magra sea n^^ryor, pero su

uso tam)^oco esá permitido. Se sahe
quc lo^ het.r-agonistas originan una

m^iyor durera de la carne en algunas
circunstancias, así que, de no encon-
trarse com)^uestos similares en cuanto

a sus efectos sobre el crecimiento al
tiempo yue no tengan consecuencias

sohre Lt ternura de la c^trne, es impro-
hahle yue hueda siyuiera considerarse

tiu ^iutoriración.

b) Para la industria
EI factor de rtlidad inás importante

)^ara Ia industria es el rendimiento en

carne vendihle. Como ya se comentó
antc^riormente, esto yueda determina-
do hor la relación ma^;ro/hueso y por

Ict grasa de cohertura. La clasificación
mediante valoración visual de la con-
formación y de Ia grasa de cobertura
son un.r huena guía para estimar el ci-
tado rendimiento.

Los métodos instrumentales de valo-
raci<ín nrís precisa serían de utilidad
para el industrial, no solo porque le
ofrecerían una mejor indicación del
verdadero valor de la canal, sino tam-
hién ^orque los ^anaderos lo verían
como un método más ohjetivo.

Por lo tanto, los sistemas de precios
hasados en métodos objetivos serían,
más :rceptables para los productores.

Además del efecto sohre el rendi-

^' • _ - - ^ a - ^• - _ - ^r: s

Clase

Conformación

E. Excelente

Descripción

Desarrollo de los perfiles de la canal, en particular de la nalga, lomo
y paletilla.
Todos los perfiles convexos a superconvexos desarrollo muscular
excepcional.

U. Muy Bueno Perfiles convexos; desarrollo muscular muy bueno.
R. Bueno Perfiles rectos; buen desarrollo muscular.
O. Regular Perfiles rectos a cóncavos; desarrollo muscular medio.
P. Malo Todos los perfiles de cóncavos a muy cóncavos. Desarrollo muscu-

lar deficiente.

Grasa de Cobertura Cantidad de grasa en la superficie de la canal y en la cavidad
torácica.

1 Baja Sin grasa de cobertura.
2. Ligera Cantidad pequeña. La carne es visible en casi todas las zonas.
3. Media La carne está cubierta de grasa en casi toda la canal, excepto en la

4. Alta
nalga y paletilla.
Carne cubierta de grasa, aunque la nalga y la paletilla son parcial-
mente visibles. Algunos depósitos de grasa característicos en la
cavidad torácica.

5. Muy alta Canal totalmente cubierta de grasa; grandes acumulaciones de
grasa en la cavidad torácica.

miento a la venta, la conformación,
junto con el tamar^o de la canal tam-
hién int7uyen sohre el aspecto de las
distintas piezas. Por ejemplo, cuanto
mayor es la secci<m transversal del
longissimus-dorsi mejor aspecto ofre-
cen los filetes yue de él se extraen.
Pero por otro lado, si los filetes son
demasiado grandes, pueden resultar
demasiado caros para .rl^;unos consu-
midores. Dado yue la valoración de Ia
ronformacibn da más importancia al
de^arrollo de los cuartos traseros, L•is
canales con la mejor conformaci<m
tencír^tn una mayor ^ro^orcibn de su
carne vendihle en las Piezas más ra-
ras, elevando el valor total de la canal.

Aunque la grasa de cohertur^i deter-

mina la cantidad de grasa que hay yue
eliminar y, ^or trtnto, de cíesperdicio,
las piezas provenientes de canales ma-

gras y de canales gra^as no presentan

el mismo as^ecto incluso cuando se
ha eliminado la misn^^r cantidad. t?sto

hace suponer que s<ílo la grasa suhcu-
tánea puede ser fácilincnte eliminada.

ilnicamente una cantidad de grasa in-
termuscular puede extraerse sin dciñ^rr

las piezas, por lo yue las procedentes

dc canales grasas seguirán teniendo
un aspecto más engrasado. Esto no es

aplicahle al estilo francés de despiez.r-

do, que implica la separación de cada
uno de los míisrulos. I)esde luego, la

grasa intrainuscular no puede en ahso-

luto ser eliminada. Asimismo, la c^u-ne
de novillas se desen^rasa más fácil-
mente que la de novillos castrados por

su menor relacibn grasa inrermuscu-

lar/grasa suhcut^ínea.

La defecnrosa calidad de la carnc

DFD (oscura, dura y seca) originada
en animales que llegan agotados al sa-

crificio es un prohlema de mayor fre-
cuencia en vacuno yue en ovino y

porcino.

Esta situación tiene mayor inciden-
cia en el caso de toros jóvenes los cua-
les son más nerviosos y activos cuan-
do permanecen a^rupados, durante el
viaje y en el área de recepción y des-
canso previo al sacrificio. F,sta carne
no sblo tiene poco atractivo por su as-
pecto oscuro y seco sino porque su
alto pH favorece el crecimiento de
hacterias putrefactoras por lo que su
Periodo cíe almacenanliento es mucho
más corto. La carne hovina con un pH
por encitna de 5,8 es inadecuada para
su empaquetado, así que los industria-
les del sector dehen poner atención a
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este problema. El uso más adecuado
para la carne vacuna DFD es un pro-
cesado, ya que su mayor capacidad de
retención de agua incrememará el ren-
dimiento. 1Vo obstante, los ingresos se-
rán considerablemente más bajos que
en el caso cíe la carne fresca.

El otro parámetro fundamental de
calidad para los industriales es la ter-
nura. Las canales requieren ser refrige-
radas lo antes posihle tras el sacrificio,
no sólo para retardar el crecimiento
hacteriano, sino p^tra que las mermas
sc,tn mínimas.

Las normas de la CEE sobre la tem-

peratura interna de la canal que debe
alcanzarse antes de su carga para la

exportación también obliga a la indus-
tria a refrigerar las canales rápidamen-

te con objeto de reducir al mínimo el
ciclo desde el matadero hasta el des-
pacho minorista. Desgraciadamente,
una refrigeración rápida provoca un

acortamiento irreversible de las fibras
musculares. Dicho acortamiento otor-
gará mayor dureza a la carne cuando
se cocine, incluso tras un periodo de

maduración largo. Este problema pue-

de evitarse con una velocidad de refri-
geración inicialmente más lenta. Como
norma puede decirse que la tempera-

tura interna de la canal no debería 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 maduración de al me-
nos 10 días para que alcance su ternu-
ra máxima. Durante este periodo, las
enzimas proteolíticas rompen la es-
tructura del músculo dando a la carne
mayor terneza.

Puesto que la refrigeración de las
canales así como su almacenamiento
en frío tiene un alto coste, la tentación
de los industriales es reducir los tiem-
pos de maduración.

Esto es una locura puesto que origi-
nará una menor terneza de la carne y
menor satisfacción del consumidor. Es
posible acelerar el proceso y reducir el
tiempo de maduración mediante
inyecciones de enzimas proteolíticas
antes del sacrificio pero no está permi-
tido en la CEE, aparte de que ello no
mejoraría la imagen de la carne de va-
cuno. La estimulación eléctrica de la

canal combinada con el deshuesado
en caliente (hot-boning) es otra alter-
nativa que se utiliza en algunas indus-

-. . . .. _ ..
. - . .- . . . ..

Relación magro/hueso Raza del semental

4,1 -

3,9 -

Limousin
Blond d'Aquitaine

Aberdeen Angus
Sussex
Charolais

3,8 -

3,7 -

3,6 -

3,5 -

3,4 -

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

c) Para el consumidor

EI color es el principal factor deter-
minante del atractivo de esta carne pa-
ra el consumidor. La formación de un

color rojo cereza hrillante debido a la

oxihemoglobina y el oscurecimiento
que tiene lugar al transformarse en

metamioglohina para una prolongada
oxidación 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 será re-
chazada por la mayoría de los consu-
midores.

Las características más importantes
en la apreciación de carne de vacuno
ya cocinada son la ternura, el sabor y
la jugosidad. Un estudio más profundo
de la apreciación de la carne de vacu-
no por parte de los consumidores, em-

Devon
South Devon

Simmental
Hereford

Lincoln Red

Friesian

Hostein

prendido hace algunos ^tños, fue aus-
piciado por la Comunidad Europea
(Dransfielcl et ^tl, 19H^+). Este estudio
revelb ^tlgun^ts interesantes conclusio-
nes y conn•astes entre los consumido-
res de los diferentes países europeos.
La terneza y la jugosidad fueron los
parámetros más valorados, frente al
sahor, que lo fue en menor propor-
ción. L<t apreciación glohal retlejaha la
puntuación individual de estos tres pa-
rámetros, pero cuando la carne era du-
ra, esta apreciación glohal hajaha.

Sin emhargo, cuando la carne era
tierna, el sahor tenía una mayor in-
tluencia sohre la valoración total. Esto
señalaha que la ternura es el factor crí-
tico en la apreciación de la carne cíe
v^tcuno, y que el sahor puede Ilegar a
ser importante sblo cuando se ha al-
canzado un cierto umbral de ternura.
La jugosidad y la terneza eran cuestio-
nes afines en todos los países excepto
en Italia y Alemania. Cuando la carne
era poco o nada jugosa, tamhién era
valoracla como dura.

Raza semental Rendimiento
canal

Peso canal
(kg)

Conformación
(sobre 15 pts)

Carne
(Vendible (%))

(%)

Angus 52,5 205 9,9 72,5
Hereford 52,3 214 8,7 71,9
Devon 52, 7 219 8,6 71,6
Lincoln Red 52,3 222 8,5 70,8
Sussex 53,1 226 9,5 72,6
South Devon 53, 2 237 8,1 72,0
Limousin 54, 7 247 11,0 73,3
Simmental 53,0 258 9,9 72,0
Charolais 54,8 268 11,2 72, 7
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F.n esta prueha y en otra anterior (I3oc-
card et al, 1)82) huho ligeras evicíen-
cias de yue los factores cle producciím
afectaban a la calidad de la carne cle
manera diferente en los ciistintos paí-
ses. En liélgica y Francia preferían la
carne de Charoleses de mayor edad a
la de los más jóvenes, cle los que se
consideraha producían carne más seca
y más insípicta, aunyue más tierna. Es-
ta mayor aceptabilidad de la carne de
animales más viejos probablemente
retleja tamhién los cliferentes métoclos
culinarios cle t3élgica y Francia, cuya
temperatura de coccibn es menor. Es-
to refleja de forma significativa uno de
los grandes problemas en la valora-
ción de la carne ya cocinada puesto
yue los métodos de cocinado tienen
una gran intluencia sohre los atrihutos
de calidacl y aquellos varían amplia-
mente no sítlo entre países distintos si-
no incluso clentro de un mismo país.

La sanidad cle la carne vacuna tant-
bién es importante para los consumi-
clores, como ya ha demostrado la epi-
ciemia de F.ncefalitis Espongiforme 130-
vina (BSE) del Reino Unido. El consu-
mo de carne cle vacuno cayó drástica-
mente desde la primera noticia sohre
la enfermedaci y algunos puede yue
no la vuelvan a comer jamás. Los con-
sumidores confían en la reputación cie
su carnicero y en la im:rgen de la in-
clustria clel vacuno en general par:r
asegurarse cle la saluciahilidad cie la
carne. Así yue en las manos cíe la in-
dustria está el mantener su imagen de
sana y nutritiva fuente cie proteínas, vi-
taminas y minerales. Los aspectos mo-
rales y ecológicos también juegan su
papel en la imagen global de esta in-
dustria. La producción de vacuno es
vista por los movimientos ecologistas
como un derroche en el uso del factor
tierra con un índice cie conversión
proteica muy pobre y por el uso de
grandes cantidades de cereal en las
unidades de ceho.

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

Ya desde 1966 la CEE Ilevan po-
niendo atención en estandarizar la
descripción de las canales hovinas, lo
que refleja la importancia de este co-
mercio en la Comunidad inicial de seis
miembros. Poco después, un grupo de
países más amplio estuvo implicado
en otro intento de estahlecer un méto-
clo común de descripcií>n de las cana-
les cuando la Asociacibn Europea para
la Producción Animal constituyó un

grupo de trahajo a tal efecto. F.ste gru-
po clefinió claramente varios cle los
términos utilizados, en particular en I:t
valoraci<ín cle la configuración dc la
canal, y establecií> estándares foto);rá-
ficos tanto cle la grasa cle cohertura co-
mo de la carne (profundidad c1e mús-
culo más grasa intramuscular en rela-
ción a las dimensiones bseas). Las clifi-
cultacles en valorar cie forma se^;ura la
canal sin grasa, en particular en las ca-
nales grasas llevó a sustituir estos cri-
terios por el de conformacicín en este
comím sistema cie v:rloración utilizado
con propósitos de informaci<tn cle pre-
cios y de regulación clel mercaclo.

4. DESARROLLO FiJTLJRO DE LA
CALIDAD

a) Para el Productor

EI desafío para los g:macleros es

producir carne cle :tlta caliciacl a un
precio que sea competitivo ron el cie
otras carnes y fuentes proteir:rs alter-
nativas, y mantener al mismo tiempo,
o mejor, aumentar su imagen cle pro-
cíucto "natw al". Los esteroides mejo-
ran notahlemente la eficiencia de la
proclucción de magro pero la puhlici-
dad aclversa a su empleo abusivo pro-

vocó una campaña en contra entre los
grupos de consumidores más ruiclosos
que resultb en su prohihici^>n por la
CF,E, incluso aunque ello contradecía
las eviclencias científicas sobre el tema
de los resicluos.

Esta controversia ha hecho tamhién
que sea muy difícil para la CF.E :tutori-
zar otros modificadores del crecimien-
to, prohablemente más se^uros, como
los heta-agonistas y la somatotropina,
los cuales podrían utilizarse para pro-
ducir canales más magras a un menor
coste. La lección que puede sacarse de
esto y del problema cle la BSF. en el
Reino Unido es que el conjunto de la
industria de la carne tiene que tener
cuidado para evitar esta puhliciclacl ad-
versa en la demanda futura y p:u-a me-
jorar la eficacia en la prociuccibn cie
carne magra. Conseguir esta mejora
mediante métodos convencionales co-
mo la selección v el cruzamiento será
menos arriesgado yue el uso de modi-
ficadores del crecimiento.

F.1 lento progreso cie los m^toclos
convencionales puede ser acelerado
con la utilización cie técnicas como la
transferencia emhrionaria, los anima-
les transgénicos y la cletermin^tción del
sexo, los cuales no ciatiarían clemasia-
do la imagen de la industria.

Los ganacleros pueclen nu^jorar la
c:rlicl:rcl cie la r:tn:rl clc su );:rnaclo v:tlo-
ranclo su en^;rasamiento y envi:ínclolo
al tnataclero cuanclo alcanza su nivel
cíptinto. Esto puecle rr,tlizatsc por pal-
pación en clivctsos puntos para valorar
la grrsa suhcutánea cle cohcrtura. tie
est:ín clesarrollanclo aparatos c1c valo-
raci<ín i^t t^it^o, los cuales pueclen apli-
carse rn las ^;ranjas, en los mrrcaclos
cle ^;anaclo o en los mataclcrcn. Los ul-
tr:rsonidos son ya usacios c^n invcstis;a-
cicín y cn evaluaricín cle raz:ts aunquc
su se);uriciacl en vacuno es muclto tne-
nor yue en rerclos.

I?l equipo micle l:r velociclacl cle los
ultrasoniclos a travís cle ricrtos puntos
elel cuerpo clcl animal y rel:tciona esta
nteciieia con Ias proporciones ele );r:rsa
y cle mítsculo. Ha siclo desarrollaclo en
el Iteino Unido. 'I'iene la venLrja cle cle-
tectar toclos los clepcísitos cle );rasa, in-
termuscular e incluso la intrantuscular
aclemás cie la suhcutánea, mientras
yue otros m^tocios s<ílo miclcn la ^;r:tsa
suhcutánea.

Generalmente los factores cle pro-
duccibn tiene n sólo peyueños etcctos
sohre la caliclacl c1e la carne. I'or [anto,
los ganaderos clrl>erían roncentrar su
esfuerzo en optimizar el rontcniclo
ma);ro cle las canales evitanclo aelemás
prohlcmas conto la carnc I)Fl) por un
manejo defiriente clel g:tn:rclo :rntes
clel s:trrificio, principalmente en toros
jbvencs.

h ) Para el industrial

Uno cie los camhios yue prc>I^al^le-
mente vea el inclusn^ial en c^l futuro c^^ la
introcluccibn cle m^tocios instruntentales
de valoración cle canales. l.as sonclas cle
reflectanc•ia óptic:r simil:n-es a lati usaelas
en porcino están ya clisponihles parr
utilizat;tie en can:rles hovinas. tio q me-
qos precisas yue las porcinas en la pre-
cliccicín de la grasa cle la c:rnal o del
porcentaje ma^;ro pero muchas pueclen
us:u:tie a pesar cle toclo, en la valoracicín
cle canales comerci:rles.

Las principales razones cle su ntenor

precisibn viencn cle la naturaleza cle I^r
gras:r suhcutánea. Esta cs ntucho más
clesi^;ual clue en el cerclo por lo que la
repetihiliclacl de las meclicl:ts clel espe-
sor graso es menor. Aclentás, :trumula-
ciones puntuales o hultos clr grasa
pueclen ser extr:tíclos junto con la piel,
en el momento clel clesollaclo. Los de-
pbsitos cie gr:tsa suhcu[ánea suponen
tamhi^n una prohorcibn ntcnor clcl to-
tal c1e gr:rsa cle la canal. 1?n al^;unas
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}^ruehas L•ts ntcdid^ts tomadas con es-
tas sondas no son mejores en la pre-
cliccicín clel rendimiento cle la canal
yuc las valoraciones visu^tles de la gra-
sa de cohertura y de la conformación,
mientras que otras han resultado ser
mejores que la valoraci(ín visual, lo
yue constituye la ntejor explicación de
su inconsistencia.

Inrluso aunyue las sondas no son
qlás prccisas yuc la valoración visual,
tienen la ventaja de ser más ohjetivas
y más fáciles de estandarizar. Las prue-
has hechas en Australia fueron tan
alentadoras que las medidas efectua-
da, con soncla han sido incorporacias
a la clasificacicín conlercial. Realnlente
no es unct cucsticín cle si las sondas
son nujores yue la valor^tción visual
sino má^ hien si pueden añadir o me-
jorar la informacicín puesto que proba-
hlcnu nte la clasificacibn dc la canal
^c^rmanezca como hase de la informa-
cicín de }^recios y cle la intervenci^>n.

Adenl.ís de huscar nuevas formas de
nlejor,tr Ia ^recisic>n en la clasificación
dc la^ c^tnales dc acuerdo a su rcncíi-
nliento es}^erado, el industrial tanlhién
dchcr.í }^rcocuharse c1c tomar mcdidas
cle control }' ^;arantía de la ctlidad de
la carne. LIn mejor manejo del t;anado
antes dcl sacrificio comhinado con la
identificacicín dc aninl^tles a^;otados
p^u-,t que clescansen es un a,pecto a
tnejc>t'.u-.

Las nlcjoras en cl sacrificio y en las
técnicas de desruartizado junto con un
mejor adiestramiento del personal
contrihuirá a ntejorar la higic•ne, lo
cual al.u-^;ar^t el }^eríodo c1e aprovecha-
micnto y favorecerí la imagen de esta
carne hovina. Un mejor control de l^t
rcfrigcrari6n redurirá las pérdidas por
etite ntotivo evitando el acortantiento
de Ias fihrt^ musculares. Una caclen^t
cie refri^eración doncle Ias canales
^ttraviesan un túnel con zonas de dife-
rentes temperatur.ts es un ejenl}^lo de
rsta evolución.

Finalntente, }^ara aunlentar la con-
fianra del consumidor en la came de
vacuno, los indu^triales tendrán yue in-
troclucir acuerdos contractuales con los
^;anadcro.ti ^t fin de yue mejoren la cali-
clad dc su ganado. F.n }xtrticul^u- yue no
^resente residuos de antihicíticos, hor-
tnUtllis U Otrf1S tiutitanCiitti C^lL1In1C[l5.

c ) Para el consumidor

Conlo ya quedó establecido en las
dos conferencias sohre caliciad de las
c^u-nes de cordero y cíe porcino, en el
futuro, los consumidores tench-án una

EI vacuno de carne tiene un amplio comercio en la Comunidad y con terceros
países.

creciente i^reocu}lacibn e interés por
la sanidacl de los ^llimentos. EI prohle-
ma de la BSF. en el Reino Llnido ha
denwstrado lo rápiclamente que los
consumidores hueden dejar de consu-
mir carne de vacuno, ^t pesar induso
de tener una larg^l tradición como par-
te importante de su dieta. Cada vez
nl.ís, los consumidores yuerrán saher
de dbnde proviene La carne que h^tn
conlprado y c<ímo ha sido el anitnal.
Lo,ti rtrniceros detallistas cleherán tier
ca^aces cle clar esta seguriclad. El va-
cuno tamhi^n es más a}^rcciado yue
sus carnes sustitutivas, conlo el cerdo
y el pollo, por lo que factores cle cali-
dad como la ternura, cn);r^tsanliento y
sahor ser^tn nlíts importantes para los
consumidoms que eligen el vacuno.

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

tiolo faltan justo dos años }^^tra t993,
en el que la situación no serí proh^t-
hlemente muy distinta a la actual. F.1
vacuno tiene un amplio conlercio den-
tro de la Conlunidad y con países ter-
reros. El levantanliento de las barreras
colllerCt^lleti, C^Ue alln }^erI1l^^neCen
clentro de la Comunidad, inrrementará
incliscutihlenlente el conlercio entre

los paísen nliemhros, lo yue origin^n^í
una nl<ryor competencia yue redunda-
rá en el auntento cle los estándare^ de
calidad, }^uesto que l.ls canaleti de
peor calidad tendr,ín cl panoranrt
sombrío 1>ara encontrar mercados. La
esperan^a entonces e^ yue de5pués de
1993 la calidad de la carne hovina Ile-
gue a ser nlá^ inlport^tnte de lo clue e^
ahora y quc la industri;l ado}lte al};uno
de Los dcsarrollos tecnokígicos que
sean ca}^^lces de mejorar, controlar y
g^u-antirar esta calidad.
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