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L
os aspectos mencionados pue-
den constituirse en una oportu-
nidad para la producción de

carne en condiciones alternativas al
cebo intensivo, dirigidas a determina-
do tipo de consumidores, es decir, con
un nicho de mercado específico. La
combinación de la producción de car-
ne de calidad diferenciada con un
adecuado aprovechamiento de los re-
cursos naturales disponibles permite
la producción ganadera ecológica.

La producción de carne ecológica se
plantea como una opción interesante
para el desarrollo económico del sec-
tor ganadero aunque deben encon-
trarse técnicas que aseguren una ali-
mentación de los animales esencial-
mente forrajera a lo largo del ciclo
productivo, tanto en invernada como
en pastoreo, y la obtención de un pro-
ducto final económicamente rentable
y adaptado a las características del
mercado.

Calidad de los productos de
vacuno de carne

[ PRODUCCIÓN ]

En la tercera entrega que
hemos publicado en nuestra
revista de la serie sobre
ganadería ecológica en
vacuno de carne, los autores
abordan la producción de
carne de calidad
diferenciada a partir de
animales cebados con
forrajes y sostienen que
puede ser una alternativa
económicamente
interesante. En la
actualidad, el consumidor
otorga una importancia
creciente a temas como la
alimentación recibida por los
animales, el origen de la
carne, el respeto al
bienestar animal y al medio
ambiente, seguridad y
trazabilidad, etc,
desplazando a otros
aspectos tradicionalmente
con más peso, como el
precio.

Margalida Joy
Isabel Casasús
Mireia Blanco
Javier Álvarez-Rodríguez
Albina Sanz
Unidad de Tecnología en
Producción Animal
Centro de Investigación y
Tecnología Agroalimentaria (CITA)
de Aragón

Tipo de carnes

Dentro del ganado vacuno se pue-

den clasificar las carnes en fun-

ción de si éstas son carnes blan-

cas o rojas. Las primeras se refie-

ren a las carnes procedentes de

animales jóvenes, como la terne-

ra, las rojas son las obtenidas a

partir de animales adultos como

la vaca. Sin embargo, en el mata-

dero se emplea la siguiente clasi-

ficación (Real Decreto 1698/2003

y Reglamento CE 700/2007):

• Ternera blanca: Macho o hem-

bra. Hasta 8 meses.

• Ternera: Macho o hembra. Ani-

males de 8 a 12 meses

• Añojo: Macho o hembra. De 12

hasta 24 meses.

• Novillo o novilla: Macho o hem-

bra. Mayor de 24 hasta 48 meses.

• Cebón: Macho castrado. Menor

o igual a 48 meses.

• Buey: Macho castrado. Mayor

de 48 meses.

• Vaca: Hembra. Mayor de 48

meses.

• Toro: Macho. Mayor de 48 me-

ses.
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Al igual que ocurre con el resto de
las carnes de diferentes especies ani-
males, la clasificación y la valoración
de las canales de las reses de vacuno
varían según el país y la zona donde se
lleve a cabo. Sin embargo, en la mayo-
ría de los casos los criterios de valora-
ción suelen ser muy similares: raza,
conformación de la canal, peso, edad
del animal, coloración de la carne,
proporción de carne, grasa y hueso. 

Mercado, precios y
productos diferenciados

Los consumidores a la hora de com-
prar carne están interesados en el sa-
bor, la frescura, el aspecto, el valor
nutricional y la salud aunque la im-
portancia de cada uno de ellos puede
variar según las sociedades y a lo lar-
go del tiempo. Actualmente toma im-
portancia la valoración del producto
según su calidad extrínseca. Dicha ca-
lidad es aquella que no está ligada a
los sentidos sino a aspectos éticos de
la cría de los animales, al bienestar
animal y al impacto medioambiental
de la producción. 

En el caso de la carne fresca las ca-
racterísticas más importantes que va-
lora el consumidor son: la grasa, el
color, la frescura, el punto de venta, el
origen de la carne, el tipo de estableci-

miento en el que se realiza la compra,
la presentación o empaquetado y la
existencia de una marca.

Además, debe considerarse que, si
bien la marca comercial es una señal
de calidad especial porque permite al
consumidor utilizar la experiencia
previa con el producto, es también un
arma poderosa que puede modificar
la percepción de la calidad, ya que
afecta al universo cognitivo del consu-
midor y al proceso de selección.

En este sentido, la etiqueta es un
elemento mediante el cual el consu-
midor puede adquirir conocimientos
acerca del alimento que está conside-
rando comprar, pero para que sea útil,
la información debe reflejar aquellos
aspectos que interesan al consumidor
y debe estar redactada de manera que
pueda ser entendida y usada. 

Características 
de la canal

El cebo de ganado vacuno realizado
en base a forraje puede modificar dife-
rentes aspectos de calidad del produc-
to, con distintas repercusiones sobre
los eslabones de la cadena de comer-
cialización, desde el productor hasta el
consumidor. 

El nivel nutricional que recibe el ani-
mal produce variaciones en su creci-
miento ponderal y, por tanto, en la
composición tisular de la canal. Así, un
nivel de alimentación alto (similar al
que se ofrece en el cebo intensivo con-
vencional) durante el periodo previo al
sacrificio tiene un efecto positivo en el
engrasamiento del animal.

Por el contrario, los animales que re-
ciben una alimentación forrajera pro-
ducen unas canales magras con un gra-
do de engrasamiento de la canal me-
dio-bajo, una reducción del depósito
de grasa y un aumento de la relación de
magro-grasa de la canal. De todo lo an-
teriormente expuesto se podría aven-
turar que la alimentación a base de fo-
rraje proporciona unas canales más
acordes con las exigencias del consu-
midor, el cual exige el máximo depósi-
to de músculo y el mínimo en grasa. 

El color de la grasa puede verse modi-
ficado por la ingestión de forraje verde

el dato
Actualmente toma impor-

tancia la valoración del producto se-
gún su calidad extrínseca. Dicha ca-
lidad es aquella que no está ligada a
los sentidos sino a aspectos éticos
de la cría de los animales, al bienes-
tar animal y al impacto medioam-
biental de la producción
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por parte del animal. En general, a la
grasa se le atribuye un color más ama-
rillento por la acumulación de pigmen-
tos carotenoides, de carácter lipófilo,
procedentes del forraje. La grasa ama-
rilla generalmente no es bien aceptada
por parte de los consumidores europe-
os, siendo los consumidores españoles
especialmente sensibles, teniendo una
neta preferencia hacia canales con gra-
sa blanca y carne clara, independiente-
mente de la especie animal. Teniendo
presentes dichas preferencias, cual-

quier cambio en la alimentación que
pueda afectar tanto al color de la grasa
como de la carne debe ser valorado con
el fin de evitar obtener un producto
que pueda ser rechazado por los consu-
midores. 

Diversos estudios sobre el efecto del
forraje en el color de la grasa muestran
que en corderos el efecto es mínimo,
por la menor duración de su ciclo pro-
ductivo. Sin embargo, en terneros se
observa una grasa más blanca en ani-
males cebados con pienso, mientras
que los cebados en pastoreo presentan
un color ligeramente crema o más os-
curo.

En el caso de los terneros acabados
con forraje seco y pienso (60:40), la
grasa presenta un color intermedio en-
tre los anteriormente citados. Este co-
lor más amarillo, sin embargo, puede
usarse como indicador del sistema de
alimentación. Mediante una sencilla

medida en canal con un espectrofotó-
metro pueden clasificarse las canales
en función del sistema de alimenta-
ción, separando las canales proceden-
tes del cebo con forrajes de las proce-
dentes de cebo intensivo con pienso,
siendo un sistema sencillo y efectivo
para garantizar la trazabilidad de los
productos.

Calidad organoléptica 
y nutritiva

El tipo de alimentación afecta a las
características organolépticas y nutriti-
vas de la carne en función de la raza,
aunque su importancia depende de
factores externos al sistema de produc-
ción, como el gusto del consumidor y el
área geográfica de consumo.

El color de la carne es un parámetro
de mayor repercusión económica, ya
que es el principal atributo valorado
por el consumidor en el momento de la
compra, que valora mejor, en general,
una carne de color rojo brillante y re-
chaza la de color apagado o pardo.

La carne procedente de animales en
pastoreo, en general, presenta una co-
loración más oscura, más roja en rela-
ción a la carne procedente del sistema
de cebo intensivo. Ello es el resultado
de una acumulación de carotenos y ter-
penos (procedentes de la dieta), del
mayor ejercicio físico (que origina una
mayor concentración de mioglobina y
fibras musculares rojas), del menor ni-
vel de alimentación ligado a la dieta a
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Claves: alimentación-grasa

Un nivel de alimentación alto

(similar al que se ofrece en el

cebo intensivo convencional) du-

rante el periodo previo al sacri-

ficio tiene un efecto positivo en

el engrasamiento del animal.

Por el contrario, los animales que

reciben una alimentación forraje-

ra producen unas canales ma-

gras con un grado de engrasa-

miento de la canal medio-bajo,

una reducción del depósito de

grasa y un aumento de la rela-

ción de magro-grasa de la canal.

Diversos estudios sobre el efec-

to del forraje en el color de la

grasa muestran que en corderos

el efecto es mínimo, por la me-

nor duración de su ciclo produc-

tivo. Sin embargo, en terneros

se observa una grasa más blan-

ca en animales cebados con

pienso, mientras que los ceba-

dos en pastoreo presentan un

color ligeramente crema o más

oscuro.

Claves: calidad organoléptica-pastoreo

El color de la carne es un pará-

metro de mayor repercusión

económica, ya que es el princi-

pal atributo valorado por el con-

sumidor en el momento de la

compra, que valora mejor, en

general, una carne de color rojo

brillante y rechaza la de color

apagado o pardo.

La carne procedente de anima-

les en pastoreo, en general, pre-

senta una coloración más oscu-

ra, más roja en relación a la car-

ne procedente del sistema de

cebo intensivo.

El pastoreo proporciona una ma-

yor estabilidad de color debido a

la presencia de antioxidantes na-

turales procedentes del pasto (vi-

tamina C, vitamina E, polifenoles,

carotenoides). Por ello las carnes

procedentes de animales someti-

dos a sistemas de pastoreo son

más estables que las de sistemas

intensivos por lo que tienen una

vida útil más larga.

El menor contenido en grasa y
la ausencia de diferencias en la
calidad instrumental de la carne
pueden suponer una
oportunidad para la producción
diferenciada como es la
ecológica
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base de forraje (disminuye la cantidad
grasa intramuscular) y del oscureci-
miento del color de la grasa (especial-
mente la intramuscular e intermuscu-
lar).

Sin embargo, la magnitud en que se
modifica el color de la carne depende
del manejo de alimentación, tipo de die-
tas, duración del pastoreo, periodo de
oferta previo al sacrificio, peso de sacri-
ficio y raza, por lo que no siempre se ob-
serva una modificación de éste. 

El pastoreo proporciona una mayor es-
tabilidad de color debido a la presencia
de antioxidantes naturales procedentes
del pasto (vitamina C, vitamina E, poli-
fenoles, carotenoides). Por ello las car-
nes procedentes de animales sometidos
a sistemas de pastoreo son más estables
que las de sistemas intensivos por lo que
tienen una vida útil más larga. Ello es de
especial importancia para la comerciali-
zación de la carne y puede compensar la
escasa apreciación actual que tiene el
consumidor español hacia la carne me-
nos clara. 

Otro atributo sensorial que el consu-
midor valora es la terneza, siendo uno
de los criterios determinantes de la cali-
dad de la carne. La terneza junto con el
color de la carne son los parámetros
principales que determinan las prefe-
rencias del consumidor. Dichas caracte-
rísticas deciden el valor comercial de la
carne y por tanto el valor que el consu-
midor quiere pagar.

Los niveles altos de alimentación im-
plican una mejora de la terneza de la

carne como consecuencia del incre-
mento del contenido de grasa de infil-
tración y de que el colágeno presente es
más soluble. La terneza de la carne
puede reducirse con la inclusión de fo-
rraje en las dietas de cebo al reducirse
la infiltración de grasa e incrementar la
proporción de fibras musculares rojas
en caso de ejercicio. Estos efectos pue-
den verse agudizados por una mayor
edad del producto resultado de obtener
un mismo peso final del animal con
crecimientos más bajos.

Sin embargo, cuando se comparan
terneros de categoría añojo sacrifica-
dos con el mismo peso y edad similar
sometidos a diferentes sistemas de ali-
mentación no aparecen diferencias no-
tables en la terneza de la carne. Cuan-
do se registran diferencias en terneza
al poco tiempo post-mortem, estas se
contrarrestan con la aplicación de un
tiempo de maduración adecuado (sue-
le oscilar entre 8-15 días).

En cuanto a la valoración sensorial de
la carne de vacuno realizadas por con-
sumidores aragoneses se ha demostra-
do que no existe penalización alguna
para la carne procedente de animales
criados en pastoreo en las condiciones
de producción mediterráneas, lo que
valida y permite favorecer los sistemas
de cebo en base a la utilización de fo-
rrajes.

Finalmente, la calidad dietética de la
carne está relacionada con el contenido
y composición de la grasa, la cual varía
en función del tipo de alimentación
que ha recibido el animal. Ello despier-
ta un gran interés en el afán de la bús-
queda de grasas más sanas o menos
dañinas para la salud humana. Según
recientes estudios médicos, para que la
grasa de la carne sea lo más saludable
posible debe cumplir una serie de ca-
racterísticas: tener una relación ácidos
grasos poliinsaturados (AGPI): ácidos
grasos saturados (AGS) (P/S) alta, una

relación AGPI n-6/n-3 * baja y un con-
tenido en ácido linoléico conjugado
(ALC) elevado. Para una buena salud
se recomienda una reducción del con-
sumo de AGS y un aumento de insatu-
radas, principalmente de la serie n-3,
para obtener una relación n-6/n-3 me-
nor de 4.

La composición en ácidos grasos, la
cantidad de ALC, así como la relación
entre grupos de n-6 y n-3 están influi-
das por el tipo de alimentación del ru-
miante. Los animales que reciben die-
tas con alta proporción de forraje tie-
nen tendencia a presentar, con respec-
to a los que han recibido un cebo inten-
sivo, un incremento de la relación P/S,
un mayor contenido de AGPI n-3, una
reducción de la relación n-6/n-3 y un
incremento del contenido en ALC. Se
puede concluir de estos estudios que la
ingestión de forraje afecta a estos gru-
pos de AG, aunque el grado de dicho
efecto, así como su importancia dentro
de la salud humana debe seguir estu-
diándose. Con el objetivo de mejorar la
calidad de la carne en vistas a la salud
humana, la introducción de forraje en
las dietas de los animales de cebo pue-
de favorecer los parámetros deseados.

El menor contenido en grasa y la au-
sencia de diferencias en la calidad ins-
trumental de la carne pueden suponer
una oportunidad para la producción
diferenciada como es la ecológica. Una
alimentación a base de hierba mejora-
ría la calidad dietética y organoléptica
de la carne, debido al aumento del con-
tenido en AGPI n-3 favorable a la salud
humana en los tejidos, sin implicar la
inducción de procesos desfavorables
de lipoperoxidación (enranciamiento)
en estos mismos tejidos. Estas caracte-
rísticas, además de otros factores obje-
tivos o subjetivos ligados al proceso
productivo, apoyan la afirmación de
que la carne procedente de ganado va-
cuno criado de forma ecológica es de
una calidad superior a la carne conven-
cional disponible en la mayoría de los
mercados. 
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* n-6 y n-3 es la posición del primer doble enlace en la molécula del AGPI.

Los niveles altos de
alimentación implican una
mejora de la terneza de la
carne como consecuencia del
incremento del contenido de
grasa de infiltración y de que
el colágeno presente es más
soluble
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