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DIFERENCIACIÓN Y VALORIZACIÓN DE LA CARNE OVINA Y BOVINA DEL URUGUAY

Existen una gran cantidad de factores
que en los rumiantes pueden afectar, de for-
ma directa o indirecta, a una o varias, de
las características que englobaría la calidad
del animal vivo, de su canal, carne, grasa y
por ello, en definitiva, al valor del producto.
Algunos de estos factores no están bien
estudiados, otros tienen una influencia va-
riable y otros controversial y solo unos po-
cos están lo suficientemente bien conoci-
dos y controlados como para que podamos
estar seguros de su acción y de la relación
causa efecto que provocan.

Estos factores se podrían estudiar bajo
múltiples y diferentes puntos de vista:

• La importancia económica que tengan,
ya sea mucha como la alimentación o
poca, como el tipo de aturdimiento utili-
zado en el sacrificio.

• Su necesidad dentro del sistema, ya sea
básica como la raza, edad o sexo que
necesariamente deberán ser conside-
rados, o que son completamente acce-
sorios como el tipo de luz utilizado du-
rante el engorde.

• Sus posibilidades de variación, ya sean
bivariantes o variantes con posibilida-
des reducidas como el sexo (machos,
hembras, castrados) o el modo de na-
cimiento (simple o múltiple), variantes
con gran diversidad de opciones como
la raza o las materias primas utilizadas
en la dieta o multivariantes como el fac-
tor establecimiento o el factor frigorífico.

• Su relación con el individuo, según de-
pendan directamente de él y sus cir-
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cunstancias, como la edad, raza o sexo,
o que le sean ajenos porque dependan
de la acción directa del medio o del
hombre.

• Pero quizás, el sistema más tradicional
y útil para el estudio y comprensión de
los factores que pueden influir en la
calidad del producto sea el que deriva
del momento del proceso considerado.
Ya sea anterior al nacimiento o durante
el engorde, en el pre sacrificio, sacrifi-
cio o conservación o durante la comer-
cialización y consumo.

Dentro de la Unión Europea, y más aún
si consideramos la “Gran Aldea del Mundo”,
las diferencias cuantitativas y cualitativas en
los consumos de carne son ciertamente
notorias y variables en función de la espe-
cie considerada. En efecto, en ciertos paí-
ses mediterráneos como por ejemplo Espa-
ña, el consumo de carne ovina responde a
una demanda selectiva con fórmulas culi-
narias que respetan al máximo el sabor pro-
pio de la carne (asados, parrilladas) y con
una muy elevada cotización. Por el contra-
rio, los países del centro y norte confieren a
la carne de cordero un carácter mucho más
modesto, con empleos culinarios mayorita-
rios en guisados en los que el aderezo jue-
ga un papel primordial y le dan al producto
una categoría inferior y un menor precio. Sin
embargo, en los bovinos ocurre algo distin-
to, en esta especie, el consumo de carne
per capita es tradicionalmente bajo en de-
terminados países como España, donde
otras especies como el porcino acaparan
una gran parte de la “cuota de consumo
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cárnico global”. Al contrario que en otros
países de la Unión Europea, en los que la
carne de vacuno alcanza cotas de consu-
mo muy superior, aunque en todos ellos, el
consumo de carne bovina está muy
diversificado de acuerdo a tradiciones culi-
narias y sistema de preparación.

En España y muchos otros países, la
carne ovina tiene un fuerte componente tra-
dicional y festivo, observándose consumos
per cápita progresivamente inferiores al dis-
minuir la edad del consumidor y aumentar
con el número de habitantes de la pobla-
ción de referencia (Esteban y Vijil, 1992).
Es en estos países donde, para lograr de-
fender los productos locales y atraer al con-
sumo de carne a los consumidores de sím-
bolos, se están desarrollando marcas de
calidad, indicaciones geográficas o distinti-
vos. Estas marcas de calidad aunque supo-
nen unas cotas de mercado relativamente
bajas, tienen un gran crecimiento y supo-
nen sin duda un punto de referencia y un
motor del sector cárnico en muchas zonas.

Es curioso como algunos países, como
España, valoran especialmente el sabor de
la carne ovina, siendo éste el 53% de las
causas aducidas para su compra a nivel de
los hogares, seguido de la terneza y jugosi-
dad (13%), y cómo éste tiene en la mente
de los consumidores una imagen de produc-
to natural y sabroso por el que está dispues-
to a pagar un mayor precio. Mientras que
en países como Estados Unidos (con con-
sumos de ovinos bajos), es precisamente
el gusto, la principal causa que motiva el
rechazo de la carne ovina por parte del con-
sumidor. Igualmente, mientras en los paí-
ses europeos del área mediterránea son
preferidas carnes rosadas o muy pálidas,
que incluso alcanzan las máximas catego-
rías en los sistemas de clasificación de ca-
nales, en otros países como Nueva Zelanda,
los consumidores seleccionan carne roja, en
la creencia que si es roja es sana para el
consumo (Moore y Young, 1991).

Otros trabajos han estudiado la influen-
cia del origen geográfico de la carne sobre
su aceptabilidad y calidad. Jeremiah (1988)
no detectó grandes diferencias en flavor y
textura entre corderos de tres países: Aus-
tralia, Nueva Zelanda y Canadá. Existieron

algunas excepciones, atribuibles a diferen-
cias de edad y método de conservación.
Igualmente, Griffin et al. (1992) evaluaron
la carne ovina en USA, utilizando dos tipos
de paneles: uno norteamericano y otro con
gente de diversas nacionalidades pero con
una cultura positiva hacia el consumo de
carne de cordero. El panel extranjero valo-
ró con notas más altas la aceptabilidad de la
carne ovina que el panel local, el cual no es-
taba familiarizado con este tipo de carnes.

Nuestro equipo de trabajo (Sañudo et al.,
1997) encontró que al valorar corderos es-
pañoles y británicos por paneles de ambas
nacionalidades, las notas en la intensidad
del flavor y del olor, terneza y jugosidad eran
similares en ambos paneles, pero las ten-
dencias en aceptabilidad fueron diferentes:
el panel británico prefirió la carne británica y
el panel español la española. Por lo que pa-
rece, la aceptabilidad depende de los hábitos
culinarios y alimenticios del panel sensorial y
posiblemente de los consumidores.

Por otra parte, antes del consumo, exis-
ten preferencias por especies, disponibili-
dad y aspectos subjetivos, creencias, otros
criterios, que determinan la aceptabilidad y
la motivación a la compra. Estos criterios,
aunque cualitativamente son los mismos en
casi todos los países y ellos son el color de
la carne y de la grasa, presencia de exuda-
do, particularmente en carne pre-empaque-
tada, tamaño y forma de las chuletas, im-
portancia del grano de la carne y cantidad
visible de tejido conjuntivo, hueso y grasa
(Dransfield, 1985). Estos cuantitativamente
pueden diferir mucho entre países o merca-
dos, y otros.

Por todo ello y dentro del programa eu-
ropeo FAIR (3 CT96-1768), se planteó ana-
lizar la calidad sensorial de la carne ovina y
su grado de aceptación por parte del con-
sumidor europeo, con consumidores de seis
países (España, Francia, Gran Bretaña,
Grecia, Islandia e Italia). Para ello, se ana-
lizaron 12 tipos comerciales de cordero, con
120 individuos por tipo, los cuales fueron
degustados en todos los países (Sañudo et
al., 2007). Los resultados demostraban que
es posible separar los gustos de los países
considerándolos bien dentro del área medi-
terránea, en donde los corderos lechales o
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alimentados con una base de concentrados
eran preferidos, o dentro del norte europeo,
en donde eran los corderos alimentados a
pasto los que recibieron las notas de
aceptabilidad más altas. En cualquier caso,
no todos los grupos familiares mencionados
tenían una composición exacta en familias
de uno u otro origen, pudiéndose observar
famil ias mediterráneas con gustos
preferenciales de la Europa verde y vice-
versa. Existieron, además, un cierto por-
centaje de consumidores (16%) que no tenían
un gusto claro por uno u otro tipo de cordero.

En este sentido, en sendos trabajos en
los que se analizaba la aceptabilidad de la
carne producida en régimen extensivo puro
del Uruguay por parte de los consumidores
de tres países europeos (Alemania, Espa-
ña y Reino Unido), en comparación con un
tipo comercial nacional, con dos tiempos de
maduración diferentes por país, en bovino
(Oliver et al., 2006) y ovino (Fonti Furnols
et al., 2006), se concluyó que aunque exis-
te una marcada preferencia sobre el produc-
to que es más “conocido”, o sobre el que se
tiene una, podríamos llamar “experiencia de
consumo”, existe una marcada segmenta-
ción del mercado, con nichos que prefieren
cualquier producto, independientemente del
país considerado y del sistema de produc-
ción de procedencia.

Dentro del sistema de producción, el
efecto de la dieta recibida es uno de los fac-
tores diferenciadores básicos. Este efecto
se puede plantear bajo diversos puntos de
vista: nivel energético, ritmo de crecimiento
impuesto, tipo y calidad de las materias pri-
mas del suplemento y su estado físico, ma-
nejo alimenticio y posible utilización de adi-
tivos. A excepción de los aditivos, los otros
aspectos de la dieta son bastante difíciles
de aislar ya que, en definitiva, una alimen-
tación más rica en energía irá acompañada
de alimentos de mayor densidad energéti-
ca, presentados como concentrados admi-
nistrados ad libitum y/o en corral de forma
continuada y por lo tanto bajo sistemas de
explotación intensivos.

A su vez, el sistema de producción es
un factor multi-causal, asociado a la alimen-
tación, pero también a muchos otros facto-
res como el ejercicio, la raza, condiciones

ambientales, etc. Por otra parte, los siste-
mas de explotación son típicos de áreas
geográficas concretas por lo que a veces,
cuando se trata de estudiar productos co-
merciales, el producto final no está influido
sólo por el sistema de producción sino tam-
bién por aspectos relacionados, como son
el transporte, sacrificio, la conservación de
las canales y carnes, etc.

En cualquier caso, las posibilidades de
intensificar el sistema, bajo el punto de vis-
ta de la alimentación, parecen una buena
opción para acelerar los procesos producti-
vos y alcanzar nichos de consumidores más
variados y en definitiva establecer una cuo-
ta de mercado más amplia. Numerosos tra-
bajos han analizado las ventajas, e incon-
venientes de la intensificación de la dieta
sobre la calidad del producto tanto desde el
punto de vista de la canal como de la carne,
valorada tanto instrumentalmente, como
químicamente o sensorialmente. Así, la car-
ne producida en base a forrajes contiene
menor proporción de grasa, es más oscura,
dura y más rica en contenido de ácidos
grasos de la serie omega-3, cuando es com-
parada con la carne procedente de animales
alimentados con concentrado (Dannenberger
et al., 2006). En general, estas diferencias no
siempre son tan claras, a excepción de la
mencionada sobre la composición de los áci-
dos grasos (Realini et al., 2004; Varela et al.,
2004; Marino et al., 2006; Razminowicz et al.,
2006). Para todos los casos no existen traba-
jos que se hayan planteado analizar la influen-
cia de una mayor o menor intensificación ali-
menticia sobre la aceptabilidad del producto
con consumidores a gran escala, contemplan-
do la hipótesis de que un cierto nivel de con-
centrado podría mejorar la aceptabilidad para
un mayor número de consumidores, aunque
esta posibilidad ya ha sido mencionada
(Nuernberg et al., 2006; Sañudo et al., 2007).
A la vez, la utilización estratégica de grano
puede ser una ventaja para aumentar la efi-
ciencia en los sistemas pastoriles, aumentan-
do la productividad en kilos de carne por hec-
tárea (Aello, 2006).

En cualquier caso, para países como
Uruguay, en los que la producción de carne
en sistemas pastoriles es una de las princi-
pales industrias, analizar y tener informa-
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ción de todas las posibilidades productivas
es, o debería ser, una estrategia de análi-
sis e investigación, de carácter prioritario.
Este trabajo se encamina en esta línea.
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