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INTRODUCCION

El Proyecto de investigacion, objeto de esta jornada, y que lleva por titulo “Evaluacion y
promocion de la calidad de la carne uruguaya y otros productos agroalimentarios sobre la base
de los estandares de calidad de la Union Europea y en funcion de distintos sistemas productivos
del Uruguay”, se ha desarrollado dentro de las actividades del INIA-Espafia de Cooperacion
bilateral con otros paises. En el caso de Uruguay, existia un programa acuerdo de colaboracion
en materia agroalimentaria desde 1994 que ha permitido el intercambio de investigadores entre
ambos paises y que se ha desarrollado y ampliado a un proyecto de investigacién que ha sido el
primero en realizarse dentro de la colaboracion del INIA con otros paises. El proyecto fue
aprobado en la VI Reunién de la Comision Mixta Hispano-Uruguaya de Cooperacion, celebrada
en Montevideo en Octubre del 2001 y ha sido financiado por el INIA de Espafia, INIA de Uruguay
y la Agencia Espafiola de Cooperacion Internacional (AECI) a través de su delegacién en

Uruguay, habiendo tenido una duracion de tres afios y un presupuesto de 300.000€.

Por parte espafiola, como investigadores han participado equipos del INIA de Espafia, del
IRTA de Monells y de la Facultad de Veterinaria de Zaragoza. Estos equipos se han
complementado con el Institut for Meat Production de Kulmbach (Alemania) y con la Division of
Farm Animal Science de la Universidad de Bristol (Reino Unido), que han colaborado en las
pruebas de consumidores. Por parte uruguaya, han participado investigadores de INIA Uruguay,

asi como diversas asociaciones y empresas.

El proyecto ha finalizado actualmente, habiéndose desarrollado paralelamente al mismo
diversas acciones complementarias como la asistencia de investigadores espafioles a Uruguay
con el fin de impartir seminarios sobre diversos temas relacionados con el mismo: “Analisis
sensorial”, “Analisis de acidos grasos’, “Bienestar animal’, asi como la estancia en Espafia de
investigadores uruguayos en los distintos centros espafioles que intervienen en el proyecto con
el fin de especializarse en distintos temas. Estas acciones culminaran préximamente con la
presentacién de una tesis doctoral por un investigador uruguayo que ha permanecido en Espafia

durante una parte importante del proyecto.

La presente jornada se celebra con el fin de divulgar los resultados del proyecto en

Espafia. La finalidad del mismo ha sido comparar la calidad y aceptacion de las carnes



uruguayas de ovino (raza Corriedale) y vacuno (Raza Hereford) producidas mediante distintos
sistemas de produccion extensiva con carnes de distintos paises europeos (Espafia, Alemania y
Reino Unido) criados con los sistemas tradicionales de cada pais. Para ello se han determinado
las principales caracteristicas organolépticas de cada tipo de carne mediante un panel
entrenado, igualmente se han realizado estudios de consumidores con el fin de conocer en cada
pais la aceptacion de la carne uruguaya en comparacién con las carnes propias de cada pais y
finalmente se ha estudiado la calidad de las carnes mediante el analisis de su composicion en
acidos grasos y vitamina E por la importancia que ambos componentes tienen, el primero, sobre
la calidad nutricional y organoléptica de las grasas para el consumidor, y el segundo, sobre la

conservacion de la carne.

Finalmente queremos indicar que dada la excelente colaboracion que se ha encontrado
entre todos los equipos participantes y el interés de los resultados obtenidos, se ha aprobado un
nuevo proyecto de investigacion como continuacion del anterior, a realizar por los mismos
equipos y financiado por los mismos organismos y cuyo titulo es “Diferenciacion y valorizacion de
las carnes uruguayas en relacion con la salud humana® que esperamos nos permita completar

los resultados de este proyecto que se presenta.

Los organizadores de la Jornada:
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