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DIFERENCIACIÓN Y VALORIZACIÓN DE LA CARNE OVINA Y BOVINA DEL URUGUAY

1. INTRODUCCIÓN

Los distintos sistemas productivos se
caracterizan, entre otros factores, por el sis-
tema de alimentación. Tradicionalmente, el
engorde del ganado vacuno en el ámbito
mediterráneo se ha realizado con concen-
trados basados en cereales y soja, mien-
tras que en el Cono Sur los sistemas exten-
sivos han utilizado exclusivamente pasto. La
diferente composición de la dieta, incluida
la energía, origina diferencias en el produc-
to final debido a la composición de mate-
rias primas y a la edad de los animales al
sacrificio, entre otros factores, lo cual pro-
duce variaciones de calidad de la carne que,
en ocasiones, pueden ser percibidas inclu-
so a nivel sensorial.

La terneza se considera como el primer
criterio de calidad percibido por el consumi-
dor (Love, 1994). Sin embargo, una vez que
la carne de vacuno alcanza un mínimo de
terneza, otros factores como el flavor tie-
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RESUMEN

Se han analizado las características organolépticas de la carne de novillos castra-
dos divididos en 4 lotes de acuerdo a su alimentación: exclusivamente pastoril, pas-
toril con dos niveles de suplementación con concentrado y encierre a corral (concen-
trado ad libitum y heno de alfalfa). Para ello, 20 animales por lote han sido valorados
por un panel de expertos en análisis sensorial. Se han encontrado diferencias entre
tratamientos en la intensidad de olor a vacuno y de olores extraños, terneza, intensidad
de flavor a vacuno y ácido y en la apreciación global. La mejor calidad sensorial del
producto se logró con una dieta en base a pasto complementado con concentrado.

nen una gran influencia en la valoración fi-
nal por parte del consumidor. Para poder
definir cómo la alimentación puede afectar
a estos parámetros, se hace necesario el
uso de un panel de análisis sensorial que
pueda cuantificar objetivamente dichas di-
ferencias.

Con el objetivo de caracterizar organo-
lépticamente la carne de vacuno proceden-
te de animales alimentados en sistemas
pastoriles y suplementados con diversas
proporciones de concentrado en la dieta, se
ha realizado el presente estudio.

2. MATERIAL Y MÉTODOS

Se han estudiado animales alimentados
con cuatro dietas distintas: T1: Sistema pas-
toril, T2: Sistema pastoril + suplementación
con concentrado al 0.6% del PV; T3: Siste-
ma pastoril + suplementación con concen-
trado al 1.2% del PV y T4: Sistema de en-
cierre a corral con oferta de concentrado ad
libitum.
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Sobre una porción del músculo
Longissimus lumborum descongelado du-
rante 24h a 4º C, se extrajo un filete de 2
cm de espesor perpendicular al  eje
longitudinal del músculo. Previo a la prue-
ba, se realizó un entrenamiento con mues-
tras de los diversos tratamientos, tras el cual
los panelistas definieron los descriptores a
utilizar.

Se analizaron 20 animales por tratamien-
to en comparaciones de 4 muestras por pla-
to, una por cada tratamiento, siguiendo un
diseño por bloques completo y equilibrado.
El panel sensorial estaba formado por 9
miembros, lo cual resultó en un número to-
tal teórico de 180 juicios (20 x 9) por trata-
miento para cada atributo, aunque luego en
la realidad han sido alguno menos, ya que
algunos catadores han faltado algún día. Las
muestras fueron tratadas y analizadas según
la metodología explicada anteriormente.

3. RESULTADOS Y DISCUSIÓN

En el Cuadro 14, se pueden apreciar los
datos correspondientes al análisis sensorial
de la carne de vacuno por un panel entre-
nado. La dieta tuvo un efecto significativo
en seis de los atributos valorados.

La intensidad de olor a vacuno descen-
dió (P<0.001) al aumentar la cantidad de
concentrado en la dieta, especialmente en
las dietas T3 y, sobre todo T4, que fue en la
que mayor cantidad de concentrado ingirie-
ron los animales.

La dieta también tuvo un efecto en la pre-
sencia de aromas extraños (P<0.001), aque-
llos no reconocidos como normales por los
panelistas. Quizás el menor contenido en
vitamina E en la carne de los animales ali-
mentados con la dieta más energética haya
podido contribuir a una mayor oxidación
durante el cocinado, lo cual puede haber
desarrollado ciertos compuestos aromáticos
que no son habituales en carne normal. Se
observa una relación inversa entre la inten-
sidad de olor a vacuno percibida por los
panelistas y la presencia de olores extra-
ños, puesto que los animales que menor
intensidad de olor a vacuno mostraron se
correspondieron con los que mayores olo-
res extraños presentaron, de tal manera que

su presencia enmascararía de alguna ma-
nera la percepción del aroma a la especie.
Esta relación inversa ya se ha observado
previamente en el flavor de la carne (Cam-
po et al., 2006). Es importante matizar que
la valoración de “extraño” se corresponde
con la percepción de una característica a la
que no se está habituado. Y puesto que el
engorde en base a concentrado ad limitum
en Europa no se corresponde con la ingesta
de heno de alfalfa, sino con paja de cereal,
y ya que la alfalfa ya ha sido asociada en
determinadas condiciones con la presencia
de aromas anormales, es posible que los
miembros del panel asociaran ciertos aromas
extraños a esta materia prima en la dieta.

La terneza también se vio afectada por
la dieta (P<0.01). Los animales a los que se
les ofreció una mayor proporción de concen-
trado en la dieta presentaron la carne más
dura. Éste es un resultado sorprendente,
teniendo en cuenta que estos animales fue-
ron los más jóvenes, ya que al ofrecerles
una dieta con mayor densidad energética
llegaron antes al peso al sacrificio y, ade-
más, resultaron en los animales más engra-
sados. La formación de colágeno soluble en
dietas energéticas se relaciona positivamen-
te con un aumento de la terneza (Allingham
et al., 1998), así como una mayor infiltra-
ción grasa (Koch et al., 1979). Sin embar-
go, el mayor tiempo que han pasado estas
muestras en congelación podría haber in-
fluido negativamente en su terneza. Posi-
bles interacciones entre el cocinado de las
muestras, su composición en ácidos grasos
y la conservación podrían haber incidido en
las diferencias en terneza.

No se observaron diferencias significati-
vas en la jugosidad, aunque existió una ten-
dencia (P<0.1) de los animales del lote de
alimentación más intensiva a tener la carne
más seca. Tampoco hubieron diferencias
significativas entre lotes en la fibrosidad, a
pesar de que este parámetro está muy rela-
cionado con la terneza. Tanto la terneza
como la fibrosidad se ven claramente influi-
das por la maduración, de tal manera que
maduraciones largas producen un incremen-
to de terneza y una disminución de la
fibrosidad (Campo et al., 1999). Sin embar-
go, en el presente experimento no se ob-
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Cuadro 14. Análisis sensorial por un panel entrenado de carne de vacuno de
animales alimentados con cuatro dietas distintas.

Nota: a, b, c. Letras diferentes dentro de la misma fila indican diferencias significativas entre las medias. T1:
Pastoreo, T2: Pastoreo + concentrado al 0.6% PV; T3: Pastoreo + concentrado al 1.2% PV; T4: Concentrado
+ heno ad libitum.

servaron diferencias entre tratamientos, po-
siblemente porque las muestras fueron ma-
duradas durante un mismo tiempo y además
éste fue relativamente largo (20 días).

Al igual que se observó en el olor a va-
cuno, la intensidad de flavor a vacuno se
vio afectada (P<0.05) por la alimentación,
puesto que un incremento de la inclusión de
concentrado se vio acompañado con una
disminución en la percepción de este atri-
buto. Sólo el flavor ácido se vio afectado por
las dietas, con valores más bajos para los
animales del T2. No se observaron diferen-
cias, entre los tratamientos estudiados, en
el flavor a hígado, ni a grasa, ni a rancio. A
pesar de las diferencias en composición de
ácidos grasos y en cantidad de grasa en-
contrados, se podría decir que diferencias
de engrasamiento de 1 punto porcentual no
han sido suficientes para percibir diferen-
cias sensorialmente. De igual manera, el
nivel de antioxidantes en la carne de los
animales del T4 parece haber sido suficien-
temente elevado como para prevenir la oxi-
dación lipídica que afectase a su calidad
sensorial, especialmente la que hubiese
derivado en un enranciamiento de la carne.

Por otra parte, se encontraron diferen-
cias significativas (P<0.05) en la aprecia-
ción global. Los panelistas prefirieron la
carne de aquellos tratamientos en sistemas
pastoriles, penalizando la carne del T4, qui-
zás influidos por la mayor presencia de olo-
res extraños de estos animales y sobre todo
su mayor dureza, criterio fundamental per-
cibido a nivel sensorial a la hora de valorar
la calidad de la carne de ternera.

El análisis de componentes principales
explicó el 87% de la variabilidad con los dos
primeros ejes (Figura 27). El Factor 1 sepa-
ró los tratamientos de acuerdo al sistema
pastoril, puesto que agrupó de manera po-
sitiva los tratamientos 1, 2 y 3, localizando
el tratamiento 4 (concentrado ad libitum) ale-
jado y en coordenadas negativas. El Factor
2 separó fundamentalmente al sistema pas-
toril puro (T1) del resto. Ningún atributo se
posicionó para caracterizar claramente a
ninguno de los tratamientos, aunque se ob-
serva una relación negativa entre terneza y
fibrosidad, y entre flavor rancio, a grasa,
ácido y olores extraños frente a la aprecia-
ción global.

Atributo T1 T2 T3 T4 RMSE P 

Intensidad de Olor a vacuno 44 a 45 a 42 ab 39 b 4.53 0.001 

Intensidad de Olores extraños 22 ab 16 c 18 bc 26 a 5.79 0.000 

Terneza 57 a 55 ab 57 a 50 b 6.71 0.002 

Jugosidad 48 46 46 43 6.18 0.077 

Fibrosidad 43 45 43 46 4.66 0.080 

Intensidad de Flavor a vacuno 56 a 54 ab 53 ab 52 b 3.98 0.031 

Intensidad de Flavor a hígado 28 25 26 26 3.68 0.104 

Intensidad de Flavor ácido 32 a 27 b 32 a 32 a 4.23 0.000 

Intensidad de Flavor a grasa 29 28 27 28 4.64 0.648 

Intensidad de Flavor rancio 20 16 17 18 4.73 0.106 

Aceptabilidad Global 42 ab 44 a 43 ab 40 b 4.95 0.030 
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4. CONCLUSIONES

En las condiciones de este experimen-
to, la inclusión de concentrado en la dieta
de vacuno a niveles del 0.6 y 1.2 % del
PV no perjudicó las características orga-
nolépticas de la carne respecto a anima-
les criados en pastoreo sin suplementa-
ción. Sin embargo, la suplementación ad
libitum de concentrado presentó las peo-
res valoraciones, quizás debidas a proble-
mas posteriores producidos durante el
manejo de las muestras.
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Figura 27. Análisis de componentes principales de los datos de análisis
sensorial de carne de vacuno en los 4 tratamientos.
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