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DEFINICION DE CALIDAD

El término «calidad» tiene un sen-
tido ambiguo, depende, como analiza-
remos mas adelante, de cada persona o
nivel de comercializacion que lo em-
plee. En cualquier caso la calidad se
podria definir como: «La adecuacion de
un producto al uso y exigencias par-
ticulares que se le hagan».

EVOLUCION DEL CONCEPTO
DE CALIDAD EN GENERAL

La calidad como objetivo del mer-
cado ha experimentado a lo largo de la
historia de la humanidad cambios
importantes. Asi hubo un tiempo en el
que la calidad era parte integral de la
actividad laboral diaria. Los artesanos
se preciaban de fabricar instrumentos
eficaces, y los mercaderes se adaptaban
a las necesidades de sus compradores,
eligiendo los mejores productos y
suministrandolos mediante un servicio
personal. La Calidad era la base que
atraia y retenia a los clientes.

Después gran parte del mundo
adopto la produccion en serie, masifi-

Se debe pasar del concepto de «control de calidad» al de «mejora sistematica de la cali-
dad» en todos los eslabones de la cadena de comercializacién.

candose la produccion y el servicio.
Los principios de calidad se perdieron
ya que en el maremagnun del rapido
desarrollo siempre habia alguien dis-
puesto a aceptar esos productos, o ser-
vicios, a bajo precio dentro de la fiebre
consumista.

Poco a poco el mercado se fue satu-
rando: demasiados productos y servi-
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Posicionamientos de la carne ovina dentro del mercado de la carne.

cios a la caza de unos clientes cada vez
mas escasos y también mas selectivos.
El mundo occidental debia empezar a
redescubrir la Calidad como principio
de trabajo.

En los productos agroalimentarios
en general, y en la carne en particular,
el reto de la calidad ofrece a los inves-
tigadores, técnicos, productores, indus-
triales y comerciales muchas posibili-
dades de trabajo y dedicacion. Se debe
pasar del concepto de «control de cali-
dad» al de «mejora sistematica de la
calidad» en todos los eslabones de la
cadena de comercializacion.

Se puede decir, en resumen, que
antes la calidad se referia a productos,
ahora la calidad se debe referir a organi-
zaciones; antes la calidad era cosa de
inspectores, ahora debe ser cosa de
todos; antes la calidad estaba dirigida
por los expertos, y ahora debe estar diri-
gida por gerencia en cuanto que debe
ser una filosofia de toda la organizacion;
en definitiva antes la calidad era técnica
y ahora debe ser estratégica.
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No olvidemos que en definitiva el
nivel de desarrollo de un sector, pen-
semos en el sector ovino, se puede
medir por el grado de preocupacion,
dedicacion o interés que demuestra
hacia la calidad. Ese es su reto.

VARIACION DEL CONCEPTO
DE CALIDAD DE LA CARNE

En particular en el «<mundo de la
carne» el productor, el transformador,
el distribuidor, y el consumidor tienen
una nocion diferente de lo que es la
calidad segun, como ya se ha comen-
tado anteriormente, la influencia que
las diferentes caracteristicas del pro-
ducto, en sus diferentes etapas, ejerzan
sobre sus propios intereses (cuadro I).

El consumidor' por su parte valora-
ria, segan su particular punto de vista,
la calidad bajo diferentes dpticas:

— Calidad comercial, organolép-
tica o sensorial?. Serian las caracteristi-
cas percibidas por los sentidos en el
momento de la compra o del con-
sumo, influyendo en la satisfaccion
sensorial. Estas caracteristicas tienen
una gran importancia ya que son:
Enormemente variables, facilmente
modificables, objetivas y mensurables,
intrinsecas a la propia naturaleza de la
carne, y determinantes en el momento
clave de todo el proceso productivo-
tecnoldgico, es decir en el momento
de la compra-ingestion.

— Calidad bromatologica. Vendria
dada por su contenido en elementos
que responden a las diferentes necesi-
dades metabdlicas del organismo, ten-
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Fig. 2. Marca de calidad francesa de la
carne de cordero.

dria por lo tanto un valor relativo. La
importancia de la carne como alimento
es indiscutible?.

— Calidad higiénica. Como cuali-
dad primera ningan alimento debe su-
poner el mas minimo riesgo para la sa-
lud del consumidor, cualquier defecto
en este sentido impedira la comerciali-
zacién del producto. Agentes bacteria-
nos (Campylobacteriosis, Salmonelosis,
etc.), parasitarios (Sarcosporidiosis...) y
residuos (pesticidas, hormonas...) son
los principales responsables de altera-
ciones en la carne (Gracey, 1989; He-
rrera, 1991). A partir de ese minimo:
que el alimento sea apto para el con-
sumo segun la legislacion vigente, se
puede ir avanzando en la mejora de su
calidad higiénica haciéndolo progresi-
vamente mas saludable y mas perdura-
ble en el tiempo.

— Calidad de servicio. Esta relacio-
nada con la facilidad de empleo por el

Cuadrol
Variacion relativa de la importancia de distintos factores
que determinan la calidad de la canal y de la carne ovina
en los distintos niveles de su comercializacion

Productor | Transformador | Distribuidor | Comprador | Consumidor

Ganadero Matadero Carnicero  |momentoventa| Consumo
Rendimiento canal i i 0 0 0
Peso canal Lk i o x 0
Conformacion ¥ i " Y 0
Engrasamiento o e = L .
pH carne 0 e ¥ * i
Capacidad de retencion 0 - " 0 -

de agua
Color 0 % * i 0
Terneza 0 0 0 0 e
Flavor 0 0 0 0
***  Mucha influencia. ** Influencia media. *  Poca influencia. 0 Ninguna influencia.

60

consumidor y consecuentemente con
su aptitud culinaria, disponibilidad vy
precio.

— Calidad subjetiva o imaginaria.
Relacionada con caracteristicas dificil-
mente mensurables, ligadas a la ima-
gen preestablecida sobre un  pro-
ducto, pero que pueden ser determi-
nantes, asi: Prohibiciones religiosas
como el consumo del cerdo por los
musulmanes.  Habitos  adquiridos,
como la dificultad para introducir el
consumo de ciertos tipos de aves o de
caballo en algunos mercados. Image-
nes ligadas a campanas publicitarias
que pueden variar el consumo hacia
determinada marca: «pollos alimenta-
dos con maiz», «carne criada en liber-
tad»>. O tendencias del consumo,
como por ejemplo la gran incidencia
negativa que tiene en el mercado la
aparicion en la prensa de noticias
relacionadas con la utilizacion de fina-
lizadores en el ganado bovino.

Especificamente en el ganado ovino
la realizacién de campanas publicita-
rias, ciertamente tendenciosas, sobre el
sistema de sacrificio de los corderos en
Espana ha perjudicado la exportacion
de nuestras canales, o la importacion
de animales vivos, con determinados
paises comunitarios, muy sensibiliza-
dos con los derechos de los animales,
como es el caso de Gran Bretana.

— Calidad de presentacion. Asi las
modificaciones de la misma en los cor-
tes tradicionales, o el desarrollo de
nuevos productos con nuevas presen-
taciones, pueden variar la intencion de
compra en un momento dado, y por lo
tanto su calidad.

— Calidad funcional o tecnolo-
gica®. Que estaria relacionada con las
propiedades de la carne que determi-
nan su aptitud para las transformacio-
nes y su conservacion. La capacidad
para formar emulsiones, ligar grasa,
mejorar la viscosidad serian, entre otras
muchas, caracteristicas relacionadas
con este aspecto de la calidad.

En cualquier caso, y como ya hemos
dicho al hablar de la calidad higiénica,
el producto debera tener unos requisi-
tos minimos: apetecible, nutritivo, sa-
no y genuino. A partir del momento
en el que todo ello se cumple se pue-
de ir avanzando progresivamente en la
calidad, y por lo tanto en el precio-
beneficio a obtener.
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LA CALIDAD DE LA CARNE
DE CORDERO

La carne de cordero dentro de la
CEE es considerada un producto de
lujo, por su elevado precio relativo’ y
sus consumos situados a niveles bajos:
(cuadro II). Y ademas, en los paises
mediterraneos, por estar el incremento
de peso de las canales fuertemente
penalizado en el mercado, lo que
limita el aumento global de la produc-
cion: (cuadro III).

Tiene ademas la ventaja al ser consi-
derada un producto «natural» y «ver-
de», ya que no presenta los problemas
asociados con la cria intensiva de cer-
dos o de las unidades del cebo de ter-
neros. El mantener y promocionar esta
imagen es una de las bazas para la me-
jora del sector.

Asi, en la fig. 1 se puede ver segin
una encuesta realizada entre consumi-
dores de Aragon, como el precio (F))
es la variable que mejor discrimina los
diferentes tipos de carnes. Ello da ori-
gen a diferentes grupos que se asocian
a cualidades positivas, caso del ter-
nasco y lechal, tales como: precio alto,
natural, sabroso, jugoso, tierno o salu-
dable; o claramente negativas como
artificial, fibroso, duro, dadas por el
consumidor para las carnes asociadas a
las carnes de Ovino mayor y cerdo y a
los precios mas bajos.

Es también una especie poco estre-
sable en las condiciones de manejo y
explotacion actuales, por lo que no
presenta los problemas de calidad de
las carnes P.S.E. y D.F.D. de porcinos y
bovinos, lo que le da otra ventaja adi-
cional.

No obstante se debe trabajar mas en
el desarrollo de carnes de alto valor
organoléptico, tipo label, denomina-
ciones especificas de calidad que
garanticen unas condiciones de obten-
cion dadas, o carnes perfectamente
tipificadas al amparo de una marca®.

DENOMINACIONES ESPECIFICAS
Y MARCAS DE CALIDAD

Una forma de potenciar las produccio-
nes ganaderas es ofertar al mercado pro-
ductos de calidad reconocida y reconoci-
ble (fig. 2), como hemos indicado ante-
riormente, al amparo de alguna de las
posibilidades que se proponen:
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Marca Label, que englobaria a produc-
tos de calidad superior y reconocida.
Lo cual es enormemente dificil en
nuestro caso, por ser la carne un pro-
ducto heterogéneo y complejo.

Denominacién Especifica de Cali-
dad, que aseguraria una condiciones
de produccion y obtencion bajo el
control o supervision de instituciones
oficiales y al amparo de la Ley 25/70 y
su Reglamento (Decreto 835/72) sobre
las Denominaciones de Origen amplia-
da con el Decrero 1927/87 a las carnes
frescas y embutidos curados.

Como ejemplo de esta posibilidad
se crea por Orden de 10 de julio de
1989, del Departamento de Agricul-
tura, Ganaderia y Montes de la D.G.A.
la D.E. de Ternasco de Aragdn en la
que se exige al animal:

— Estar producido vy sacrificado en
Aragén.

— Proceder de las razas: Rasa Arago-
nesa, Ojinegra de Teruel y Roya
Bilbilitana.

— Peso vivo al sacrificio entre 18 y 24
kg, con una edad comprendida
entre 70 y 90 dias.

— Periodo minimo de lactancia de 50
dias, alimentacion con paja blanca y
pienso autorizados con lactorreempla-
zantes en el caso de realizar el destete.

— Transporte, sacrificio, faenado vy
conservacion en condiciones ade-
cuadas y controladas.

— Peso canal entre 8,5y 11,5 kg.

— Grasa de color blanco y consistencia
firme.

— Grasa cavitaria de color blanco
cubriendo al menos la mitad del
rindn y nunca su totalidad’.

— Conformacién adecuada.

— Color carne rosa palido y tierna con
inicio de infiltracion grasa a nivel
intramuscular, gran jugosidad, tex-
tura suave, aportando un buquet
caracteristico muy agradable®.
Igualmente cuenta con Denomina-

cion Especifica la Carne de Avileno

(Orden Ministerial del 20 y 26 de sep-

tiembre de 1988), siendo mds pluralista

en zona geografica de produccién y

tipos de productos que la anterior.

Pensamos que en una Denomina-
cion Especifica no debe aspirar a abas-
tecer a una gran parte del mercado, si-
no mas bien a ser un motor que arras-
tre el consumo hacia otros productos
similares, impulsando de este modo al
sector correspondiente, ovino en nues-
tro caso.

Marcas de calidad, que bajo el aus-
picio de una cooperativa’, asociacion o
agrupacion de ganaderos, o empresa se
comercializa un producto al amparo de
una marca como las francesas «Brou-
tard de Montagne» o el «Gavot des
Montagnes de Provence», o las espano-
las «Lechazo Churro» de la Cooperativa
Colechu o la de «Cordero Manchego»,
«Coderex», o «Carne de Merino».

En todo caso para el buen desarro-
llo de una marca deben incurrir una
serie de condiciones:

— Existencia de un reglamento que re-
gule las condiciones de produccion,
sacrificio, conservacién y comercia-
lizacion.

— Asociacion de productores que res-
palden y se comprometan con el re-
glamento anterior.

— Producciéon suficiente y asegurada

Cuadro Il
Consumo espanol en carne de las diferentes especies (kg/hab/afno)
Porcino Aves Bovino Ovino y Caprino Otras
40,6 21,5 11,8 6,0 2,7
Anuario de Estadistica Agraria 1988.
Cuadro I
Incremento Descenso del precio kg/canal (%)
del peso canal
(%) Media anual Variacion mensual
Ternasco 12 9,8 5,7-18,2
Aiojo 15 46 1.9: 5.7
Ternero a anojo 56,8 10,0 4,8-20,8
Ternasco a cordero 36 32,2 22,5-46,1

Fuente: Lonja del Ebro. 1990. Elaboracion propia.
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por la adecuada union de producto-

res, de forma que se pueda hacer

frente a la posible demanda.

— Sistemas de control que aseguren el
buen funcionamiento de todos los
estamentos implicados en el desa-
rrollo, asi como el cumplimiento
del reglamento correspondiente.

— La posibilidad de conseguir y asegu-
rar un sobreprecio que pueda so-
portar los gastos de organizacion vy
un margen extra para los producto-
res y demas estamentos implicados.

— Que se parta de un «producto ver-
dad» que justifique el sobreprecio y
por lo tanto que sea de calidad, ho-
mogéneo y diferente.

— Adecuada comercializacion apoyada
por campanas publicitarias y etique-
tado que diferencie adecuadamente
el producto en el mercado, a la vez
que se ofrezca un buen servicio.
Distintivo de calidad. Dado de for-

ma genérica para productos que ten-

gan una calidad reconocida y cumplan
con unas condiciones minimas. Como
ejemplo estaria los distintivos de «Ali-
mentos de Espana», «Alimentos de

Andalucia», «Calidad Q» en Cataluna,

etc...

Ademas en general es necesario una
mayor profesionalizacion y capitaliza-
cion del Sector y una coordinacion
entre las cooperativas, mataderos y
Administracion para poder ofertar a los
consumidores nacionales y europeos
un producto de alta calidad como es

nuestro cordero ligero'’.

DEFINICION DE CARNE

La carne se podria definir como el
producto resultante de las continuas
transformaciones que experimenta el
musculo tras la muerte.

Pero realmente el concepto de equi-
valencia entre carne y tejido muscular
no es valido, ya que cuando consumi-
mos carne estamos ingiriendo cantida-
des nada despreciables de grasa y de
tejido conjuntivo. Tejidos ambos que
juegan un papel fundamental en las

caracteristicas  organolépticas de la
misma.
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A ¢l nos vamos a dediar prioritanamente ¢n esta
monografia por ser el objetivo comin de tados los
demds miembros de la cadena,

En el presente trabigjo seri este aspecto de s aali-
dad al que dediquemaos nuestra atencion.

S recomiendi al respecto consultar entre otros
Jos trabijos de DUMONT (1988).

Serfa ¢ste un aspecto de lacalidad mas igado al
industrial que al consumidor,

La compra de un determinado producto esta
determinada por la relacion calidad precio. En el
caso de los rumiantes s dibicil, por L propix bio-
logia de la especie, abartar el coste deproduc
cion, comparativamente o lo que ocurre en ¢l caso
de los monogastricos. por lo que la mejora de
dicho ratio se debe hacer espeaialmente con ¢l
incremento de acalidad.

A nivel comunitario, y en vista de Lo erisis del sec-
tor de carne bovin, se proponen ung serie de
medidas financicras de aplicacion ¢l 1 de Enero de
1993, pari la promocion y comerdializacion e
carne de vacuno de calidad.

Durante ¢l primer mes, el 11 de Noviembre de
1991 s comercializa el primer ternasco, los moti-
vos de desecho (35% del total) fucron: 7% por deti-
dencias de peso (generalmente exceso), 1%
P defectos en

exceso de grasa, U falta de grasa

facnado y 4% por otris causas (Seevicio Téanico

Conscjo y Elaboracion Propia)

Aspectos estos mas de intenciones que de aprecia

cion real por los veedores del Consejo Regulador.

lin Aragon las cooperativas comercializan entre un

10% y un 120 de I produccion y s espera llegar @

citras del 50% a medio plazo.

" En actualidad entre un 75y un 807 del con-
sumo ¢n Espana se basa en este tipo de animal.
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