Calidad

El vacuno de lidia como productor

de carne de calidad

En este trabajo se analiza

la posibilidad de que la carne de lidia
pueda estar amparada mediante

una figura de calidad, lo que incrementaria
su valor y su demanda.

Para ello, los autores estudian

diversos parametros productivos

de la fase de cebo asi como

las caracteristicas de la canal

y la carne de vacuno obtenida.

Fotografia 1. Ganaderia de lidia pastando en la dehesa salmantina.
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Introduccion

La raza de lidia es una raza autdctona espafiola que se
caracteriza por su rusticidad y crianza en estado silves-
tre de semicautividad en un sistema extensivo. Es la
unica poblacion bovina del mundo seleccionada por
factores comportamentales, con una larga historia de
aislamiento del resto de las razas bovinas domésticas
(Uctl, 2005, Silva y col., 2006). En los origenes de la ra-
za, a comienzos del siglo XVI los novillos y toros, eran
seleccionados por los carniceros, considerados como
los empresarios taurinos de la época por la facilidad
que suponia desviar hacia la carniceria los toros man-
sos o negados para la lidia (Cossio 1951; Sanchez,
2002). Es en el siglo XVIII cuando se crean las prime-
ras ganaderias de reses bravas entendidas como indus-
tria pecuaria dedicada exclusivamente a la cria y selec-
cion del toro para la lidia en las plazas (Cossio 1951).
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Fotografia 2. Eralas de la raza de lidia en el campo.

La carne de lidia es considerada
un producto estacional cuyo con-
sumo esta ligado a la temporada
taurina y a la época de fiestas pa-
tronales de las diversas localida-
des espafiolas. Los principales con-
sumidores podrian incluirse dentro
del sector de la poblacion aficio-
nado a los espectaculos taurinos.

En un estudio realizado por el Ins-
tituto Tecnologico Agrario de Cas-
tilla y Ledn, se puso de manifiesto
que la gran mayoria de los consu-
midores identifican la carne de ga-
nado bravo con la procedente de
animales lidiados, ya sea por aso-
ciacion al término “carne de lidia” o
por el desconocimiento de que no
todo el vacuno de esta raza tiene co-
mo destino la lidia. Las caracteristi-
cas zootécnicas y fisiologicas del
ganado bravo se asemejan bastante
al vacuno de carne de las razas rus-
ticas que coexisten en los sistemas
adehesados, con la diferencia de que
los objetivos de seleccion han ido
encaminados a aspectos etologicos
(bravura) en lugar de a la produc-
cidn de carne. De hecho, la carne
resultante de animales que no van
a ser sometidos a la lidia, puede ser
tratada como la de cualquier otra
raza carnica (Real Decreto
60/2001). En este sentido, la carne
de los animales no lidiados, podria

ver aumentado su valor economi-
co, con el consiguiente valor afia-
dido que esto generaria en las ex-
plotaciones de ganado de lidia. A
pesar de ello, de las razas de vacu-
no que ocupan la dehesa (Morucha,
Avilefia, Retinta y lidia), la de lidia
es la unica que no cuenta con una
figura de calidad que ampare su
produccion de carne, a pesar de ser
una de las razas autdctonas que
cuenta con mayor censo (103.793
reproductoras, MARM, 2010) y dis-
poner por tanto de un potencial pro-
ductivo que podria asegurar el abas-
tecimiento homogéneo del mercado.
Resulta paraddjico que no exista en
Espafia una figura de calidad que
ampare esta carne, cuando encon-
tramos la Appelation d'Origine Con-
trolée de Viande “Taureau de Ca-
margue” y la Denominacdo de
Origem Protegida “Carne de Bra-
vo do Ribatejo” en paises vecinos
como Francia y Portugal respecti-
vamente.

La creacion de una figura de ca-
lidad que ampare la carne de lidia,
incrementaria la valoracion y la de-
manda de este producto, por parte
de comerciantes, hosteleros y con-
sumidores finales, tal como se pu-
so de manifiesto en un estudio re-
alizado por el Instituto Tecnoldgico
Agrario (Garcia et al., 2007). Las
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Tipo de pienso

Anti estrés Engorde

Proteina bruta 12,2% 13,7%

Materia grasa bruta 3,2% 5,3%

Celulosa bruta 13,0% 6,6%

Ceniza bruta 7,2% 5,9%

Calcio 0,9% 0,6% l

Fosforo 0,6% 0,5% Fotografia 3. Cocinado de la carne para eII andlisis sensorial.

Sodio 0,5% 0,5%

Vitamina A 10.000 Ul/kg ~ 10.000 Ul/kg superen esta prueba pasan a formar parte del plantel

Vitamina Ds 2.000 Ul/kg 2.000 Ul/kg de reproductoras de la explotacion. En cambio, los ani-

Vitamina E (alfa-tocoferoles) 26 mg/kg 25 mg/kg males que no hayan sido seleccionados, seran destina-

Cobre (sulfato ciprico pentahidratado) SImaG SImEKG dos al matadero. Su edad al sacrificig esta gomprendi-

Selenio sctenito de sodiol 0,1 malkg 0,1 malkg da entre 24 y 48 Meses y su peso en vivo osg}la entre los
200 y 300 kg. La exigencia de esta seleccion depende

Zine (sxido de zinc) 0,04 mg/kg 0,04 mg/kg de las caracteristicas propias de cada ganaderia y de la

Cobalto (sulfato de cobalto) 0,6 mg/kg 0,6 mg/kg demanda de animales para la lidia. Se puede indicar

Yodo (yoduro potasico) 0,6 mg/kg 0,5 mg/kg que cuando se lleva a cabo una seleccion rigurosa, se

ganaderias bravas podrian contar con un aporte eco-
némico anadido a la obtencidén de animales para la li-
dia: la produccion de carne, lo que es especialmente
importante dada la dificil situacién que en los Gltimos
afios atraviesa el sector.

Esta raza, al estar perfectamente adaptada al lugar
geografico de origen, puede aprovechar recursos no
utilizables de otro modo, minimizando los gastos de
explotacion y manteniendo el sistema tradicional de
gestion del territorio. Ademas, el sistema de produccion
habitual en las ganaderias de lidia esta en consonancia
con las nuevas acepciones del concepto de calidad de
carne que implica un sistema productivo integrado en
el medio, es sin duda, un modelo de produccion soste-
nible, respetuoso con el entorno natural y con el bien-
estar animal (fotografia 1).

Las crias permanecen en la dehesa con sus madres
hasta los 6-8 meses disponiendo de espacio suficiente
para desarrollar un patron de comportamiento normal,
cohabitando con otros animales de su especie, interac-
tuando con otras especies domesticas y salvajes, obte-
niéndose en muchos casos, un beneficio mutuo de es-
ta relacion. La particularidad del ganado de lidia es que
las hembras a los dos afios de edad son sometidas a una
prueba de seleccion, la tienta, y los animales que
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aprueba, por término medio, entre un 15% y un 20% de
las hembras tentadas y, en los peores casos, unicamen-
te un 30% de las hembras tentadas son desechadas y
enviadas a matadero. Por tanto, los animales que se
destinarian a producir carne serian hembras adultas no
lidiadas, una vez finalizada su vida productiva.

Pese a lo indicado, quizas por su local comerciali-
zacion, porque procede de una raza destinada tradicio-
nalmente a los espectaculos taurinos, o por condiciona-
mientos €ticos o sociologicos, etc., existen pocos
estudios relacionados con esta raza como productora de
carne, ya sea en aspectos productivos o en aquellos re-
lacionados con las caracteristicas de la canal y de la
carne obtenidas.

El objetivo general del trabajo ha sido obtener la in-
formacion necesaria para evaluar la posibilidad de que
la carne de lidia pueda ampararse bajo una figura de ca-
lidad, estudiando tanto los parametros productivos du-
rante el cebo, como las caracteristicas de la canal y de
la carne. Para abordar ambos aspectos, el estudio se
ha desarrollado de forma conjunta en dos centros del
Instituto Tecnoldgico Agrario de Castillay Ledn en la
provincia de Salamanca: la Linea de Investigacion en
Rumiantes, que estuvo inicialmente vinculada al des-
arrollo del sector del ganado de lidia y, la Estacion
Tecnologica de la Carne, con amplia experiencia en
calidad de carne de vacuno.



Material y métodos

Animales y manejo

Se utilizaron ocho eralas de encaste de Atanasio Fer-
nandez (fotografia 2) pertenecientes a dos ganaderias
de la provincia de Salamanca, cuatro de cada una de
ellas. El periodo de cebo comenzd una vez transcurri-
dos dos meses desde que las eralas fueron sometidas a
la prueba de aptitud funcional o tienta, donde fueron
desechadas como reproductoras.

Las eralas fueron cebadas durante aproximadamen-
te cuatro meses (103 dias), entre los meses de marzo y
junio de 2011. Realizar un cebo
de corta duracion responde a la
idea de que si bien las canales de-
ben presentar unas caracteristicas
adecuadas para su comercializa-
cion, deben preservarse las pecu-
liares caracteristicas adquiridas
por los animales en la dehesa. Du-
rante el cebo se les suministro pa-
ja de cereal y concentrado comer-
cial ad libitum. Antes de entrar al
recinto en donde se realiz6 el ce-
bo, las eralas fueron pesadas con
una bascula electrénica portatil
Iconix FX1 desarrollada por All-
flex®. Durante los quince prime-
ros dias se suministrd un pienso
antiestrés, especialmente indica-
do para facilitar la adaptacion de
este tipo de ganado al nuevo en-
torno y, a continuacion, se les
ofrecié un concentrado comercial
para el engorde. Los piensos per-
tenecian a la misma casa comer-
cial y su composicion fisico-qui-
mica se muestra en la tabla 1.

El cebo se realizd en un recinto
cerrado y techado, de tal forma
que el suministro de alimento se
realizase sin que se produjera con-
tacto visual entre el operario y los
animales. Ningtin animal padecio
procesos patoldgicos resefiables
que afectaran severamente a su
engorde. Una vez finalizado el ce-
bo, los animales fueron pesados
y transportados hasta el matadero.
El transporte tuvo una duracion

inferior a 1 hora y se realizé de acuerdo con la nor-
mativa vigente en relacion con la proteccion de los
animales durante su transporte a matadero.

Calidad de la canal

El sacrificio de todos los animales se realizo6 el mis-
mo dia en un matadero comercial autorizado, siguien-
do las directrices marcadas por la legislacion vigente
sobre la proteccion de los animales durante su sacrifi-
cio o matanza.

Las canales, tras ser esquinadas y pesadas, se lleva-
ron a una camara de oreo donde permanecieron 24 ho-

Cuchillas especiales, de empaquetado,
industriales y circulares
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La medida del color de la carne fue tomada con un
espectrofotometro Minolta® CM2006d sobre la por-
cién del musculo longissimus thoracis correspondien-
te a la 7% costilla, transcurrida 1 hora tras su extrac-
cion, para permitir la oxigenacion de los pigmentos
de la carne. En cada una de las medidas se recogieron

Duracion de la prueba (dias) 103

Peso vivo entrada cebadero ikg) 218+ 32 , e .
los valores de los parametros colorimétricos - lumino-
Peso vivo al sacrificio (ke 270 £ 58 sidad (L*), indice de rojo (a*) e indice de amarillo (b*)
. o utilizando el espacio de color CIE L*a*b. La medi-
Ganancia media diaria (kg/dia) 0,51 . . ,
cion del contenido en humedad, grasa y proteina se
Rendimiento a la canal 50,56% llevé a cabo mediante la técnica de espectroscopia
. el infrarrojo cercano en modo transmitancia (NIT).
Indice de conversion acumulado (IC) g 10,53 n ) (NIT)

ras a una temperatura de 2 - 4°C. La conformacién de
la canal fue valorada en 5 clases de acuerdo con las
siglas EUROP, seguin el Real Decreto 225/2008, te-
niendo en cuenta los perfiles de la canal y, especial-
mente, el desarrollo de la cadera, el lomo y la paletilla.
Para obtener una mayor precision de las medidas, ca-
da clase se dividio en 3 subclases, dando un total de
15 clases (E+, E, E-, U+, U, U-, R+, R, R-, O+, O, O-
, P+, P, P-). Asimismo, se tomaron las medidas morfo-
métricas descritas por De Boer (1974): longitud total de
la canal, profundidad interna del pecho, longitud de la
pierna, espesor maximo de la pierna, perimetro maxi-
mo de la pierna y se calcul6 el indice de compacidad de
la canal (longitud/peso).

La valoracion del engrasamiento se realizo en 5 cla-
ses de menor a mayor cantidad de grasa (1,2, 3,4y5)
de acuerdo con las indicaciones recogidas en el Real
Decreto 225/2008.

Con el objetivo de valorar como ha transcurrido el 7i-
gor mortis, se midi6 el pH de las canales inmediata-
mente después del sacrificio, a las 24 horas tras el mis-
mo y a los 10 dias de maduracién, con un pHmetro
portatil modelo Crison® 2001 provisto de un electrodo
de penetracion.

Calidad de la carne

Una vez tomadas las medidas de la canal en las de-
pendencias del matadero, se separaron la secciones de
los chuleteros comprendidas entre la 7% y 11? costilla
con la ayuda de una sierra eléctrica, que fueron trans-
portadas en un vehiculo isotermo hasta la Estaciéon
Tecnologica de la Carne (Guijuelo, Salamanca). Las
muestras fueron maduradas durante 10 dias en una ca-
mara de refrigeracion a 2°C y posteriormente se reali-
zaron los andlisis correspondientes para determinar la
calidad de la carne.
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El analisis de los pigmentos heminicos de la car-
ne, relacionados con el color de la misma, se realizd
mediante la técnica descrita por Horsney (1956), ex-
presandose el resultado como mg. de mioglobina por
g. de musculo. Se valor6 la textura de forma instru-
mental sobre carne cocinada, con un texturometro
Texture Analyser® TA-XT?2i, provisto de la sonda de
cizalla Warner-Braztler. El pardmetro considerado
fue la fuerza maxima que debe realizar el equipo pa-
ra cortar completamente la muestra.

Para realizar el analisis sensorial se cortaron filetes
de 2 cm de grosor que fueron cocinados entre las dos
placas de un grill Clajosa® de 2000 W, previamente
precalentado a 220°C, hasta que la temperatura inter-
na de los filetes alcanzo6 70°C (fotografia 3). A conti-
nuacion, se obtuvieron trozos de un tamafio aproxi-
mado de 2x2 cm, que se envolvieron individualmente
en papel de aluminio y se identificaron con un cédigo
aleatorio de 3 caracteres

Los distintos analisis se realizaron en cabinas de

cata normalizadas de acuerdo con la norma ISO 8589
(2007), en las que se proporcion6 agua mineral y pan
sin sal, a fin de que los catadores eliminasen de la bo-
ca, la sensacion residual de cada muestra consumida.

Una parte importante de los requisitos para que una
carne sea amparada por una figura de calidad, es que
presente unas caracteristicas organolépticas particula-
res, que ademas le permitan diferenciarse de la carne
habitualmente presente en el mercado. Por ello, se lle-
varon a cabo las siguientes pruebas sensoriales:

* Para caracterizar la carne se realizé un perfil des-
criptivo en el que se valoraron diferentes atributos,
puntuandolos en una escala de 5 puntos, donde el
menor valor (1) correspondia a la menor intensi-
dad de cada parametro y el mayor valor (5) a la
mayor intensidad del mismo. La hoja del perfil des-
criptivo incluyé los siguientes atributos. Intensi-
dad de color, intensidad de olor, terneza, jugosi-
dad, intensidad de flavor y aceptabilidad general.
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* Para valorar si existen o no diferencias entre la car-
ne de lidia y la carne que habitualmente se encuen-
tra en el mercado, se realizo una prueba discrimina-
toria. La elegida fue la prueba triangular, mediante
la cual se presentan al catador 3 muestras aparente-
mente iguales, de las cuales 2 son realmente igua-
les, y 1 es diferente, y que el catador debe identifi-
car. La carne representativa de la habitualmente
presente en el mercado en la provincia de Salaman-
ca, y que los catadores debian diferenciar de la car-
ne de lidia, procedia de afiojos criados en régimen
semiextensivo.

Resultados y discusion

Animales y manejo

Los resultados medios obtenidos para los principales
parametros productivos durante el cebo se muestran
en la tabla 2. Teniendo en cuenta el IC acumulado por
el lote y el precio del kilogramo de pienso suministra-
do a los animales, obtenemos que el coste medio del
alimento necesario para que las eralas engorden 1 kg se
elevo hasta los 2,93 €. Siendo el coste total en pienso
durante toda la prueba de 152,21 €. No obstante, este
dato oscilara considerablemente en funcion del precio
de los piensos en el mercado.

Dada la raza, sexo y edad de los animales empleados
en este estudio, no se han encontrado en la bibliografia

Existen pocos estudios relacionados
con esta raza sobre sus aspectos
productivos o la caracterizacion

de la canal y la carne obtenidas de ella

resultados comparables a los del presente ensayo; si bien,
Caballero y Lopez (2005) sefialan un indice de conver-
sion medio de 11,82 + 2,9 para machos cuatrefios de en-
caste Nuiez, tras 114 dias de cebo previo a la lidia, simi-
lar al obtenido en este estudio para hembras de la misma
raza. Estos valores son muy elevados, sobre todo si se
comparan con indices de conversion de animales mas
jovenes y de aptitud carnicera. Estos mismos autores
encuentran un valor medio de 0,49 kg/dia para la GMD,
similar al hallado en nuestro estudio, y muy inferiores a
los sefialados por la Asociacion Nacional de Criadores de
otra raza que comparte su mismo habitat, la raza Mo-
rucha (1,24 kg/dia), y sus cruces Limusin x Morucha
(1,57 kg/dia) o Charolés x Morucha (1,59 kg/dia).

Calidad de la canal

El peso medio de las canales fue de 136,5 + 13,6 kg.
La clasificacion de las canales en cuanto a conforma-
cion ha sido mejor de la esperada (6,1 que se correspon-
de con una R-), si tenemos en cuenta las canales de
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Fotografias 4 y 5. Aspecto de las canales (conformacion y engrasamiento).

Figura 1. pH desde el sacrificio hasta 10 dias

post mortem
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Tabla 3. Composicion quimica, parametros

colorimétricos y textura valorada instrumentalmente
para la carne de lidia estudiada

Media
aritmética

Desviacion
estandar

Grasa (% mf*) 414 0,98

Mioglobina mg/ g) 7,57 1,24

indice de rojo @+ 15,9 1,06

Fuerza de corte Warner Braztler «gy 3,35 0,65

m eurocarne
N°204. Marzo 2012

esta raza que habitualmente llegan a ma-
tadero. El grado de engrasamiento ob-
servado (2) es conforme con las espe-
cificaciones indicadas por la mayor parte
de los reglamentos de uso de las figu-
ras de calidad. Por otro lado, este gra-
do de engrasamiento es suficiente para
evitar un enfriamiento excesivamente
rapido de las canales, que podria dar lu-
gar a la presentacion de un fendémeno
relativamente frecuente en canales con
poco peso, conocido como acortamien-
to por el frio y que implica un endureci-
miento de la carne. De estos datos pode-
mos deducir que con el cebo adecuado
se pueden obtener canales con unas ca-
racteristicas aceptables, tal como se ob-
serva en las fotografias 4 y S.

En cuanto a las medidas morfometricas, se obtuvie-
ron valores medios de 108,6 cm para la longitud de la
canal, 66,4 cm para la longitud de la pierna, 41,3 cm
para la profundidad de pecho, 88,4 cm para el perime-
tro de la pierna y 18,9 cm para el espesor de la misma;
datos que se corresponden con canales de pequefio ta-
mafio, acordes al morfotipo de la raza. A modo de ejem-
plo, un afiojo de otra raza rustica como la Morucha,
presenta longitudes de canal y de pierna en torno a 130
cm y 80 cm, respectivamente. El indice de compaci-
dad fue de 1,25 y se relaciona con la cantidad de carne
comercializable que puede obtenerse de una canal. Co-
mo cabria esperar, los valores obtenidos son bajos si
se comparan con los de razas carnicas como Charolés
o Limusin cuyos indices oscilan entre 2,5 y 3,0. Los
datos de pH obtenidos (figura 1), coinciden con la evo-
lucion habitual de este parametro, es decir, se parte de
un valor cercano a la neutralidad, propio del animal vi-
vo y, a las 24 horas, una vez resuelto el rigor mortis,
presenta un valor entre 5,4-6,0, que es el sefialado en la
bibliografia como indicativo de animales que no han
sufrido un estrés anormal antes del sacrificio.

En este sentido, es preciso destacar que la carne de la
raza de lidia se ha asociado tradicionalmente con la
presentacion de carnes con valores de pH elevados o
carnes DFD, es decir, oscura, firme y seca. Esto es de-
bido a que los animales procedentes de espectaculos
taurinos, durante la lidia, agotan las reservas energéti-
cas almacenadas en forma de glucogeno que, en con-
diciones normales, habrian pasado a acido lactico y,
como consecuencia de esta disminucion de las reservas
energéticas, el valor de pH final es anormalmente al-
to (>6,0 - 6,2 segun los autores). Ademas, la presenta-



cién de carnes DFD también responde al temperamen-
to de la propia raza y al sistema de explotacion, de for-
ma que las condiciones propias de los corrales del ma-
tadero (confinamiento y presencia del hombre y de
otros animales de diferente raza y/o especie), puedan
resultar mas o menos estresantes para los animales.

Sin embargo, si tenemos en cuenta la evolucion del
pH, podemos afirmar que los animales estudiados no
han sufrido estrés antes del sacrificio, pese a tratarse de
una raza que se caracteriza por un temperamento agre-
sivo. Teniendo en cuenta que la respuesta al estrés se
produce cuando sometemos al animal a una situacion
desconocida, las caracteristicas de los corrales del ma-
tadero pueden resultar menos estresantes para estos ani-
males al haber pasado por un periodo de cebo durante el
cual se han acostumbrado al confinamiento en espacios
reducidos (Bowling et al., 1977; Yong-Soo, 1995).

El contenido en grasa intramuscular observado en
este estudio (tabla 3) esta en consonancia con el in-
dicado en la bibliografia para animales adultos (Al-

\ .f:}j,_p:f

berti et al., 2000; Piedrafita ef al., 2003, Maher et al.,
2004). Aunque los animales de la raza de lidia se carac-
terizarian a priori por bajos porcentajes de grasa, debi-
do al ejercicio realizado y a la escasa concentracion
energética de la racion durante la mayor parte del afio
(Sanchez Gonzalez et al., 1999), el hecho de haber pa-
sado por un periodo de cebo, ha contribuido sin duda,
a incrementar los porcentajes de grasa en todos los de-
positos grasos.

Los pigmentos heminicos, tanto mioglobina como
hemoglobina, son los encargados de transportar el oxi-
geno a las células musculares y son los responsables del
color rojo de la carne. Cabe indicar que estos pigmen-
tos presentan un elevado contenido en hierro hémico,
facilmente asimilable por el organismo humano. Los
valores obtenidos (7,6 mg/g de musculo) estan en con-
sonancia con la edad del animal y el sistema de explo-
tacion. De hecho se citan valores desde 2 mg/g en ter-
neros lechales (Vieira et al., 2005), hasta 10 mg/g en
animales de mas de cuatro afios (Vieira et al., 20006).
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Aplicando el criterio de Bruce et al. (2004) para clasi-
ficar la carne en funcion de los datos aportados por el
test Warner-Braztler, en el que consideran que la carne
con un valor superior a 6 kg puede ser considerada dura
y por debajo de 3,5 como tierna, la carne de los anima-
les estudiados se encuentra en este ultimo grupo. Este
dato contrasta con la imagen que los consumidores tienen
de esta carne, a la que identifican como dura. Asi en el
mencionado estudio realizado por el Instituto en el afio
2007, la dureza de la carne fue identificada por el 90% de
los consumidores encuestados como el parametro mas
negativo que se le atribuye a la carne de lidia.

Nuestros datos indican que para canales de eralas de
lidia cebadas, una maduracion de 10 dias es suficien-
te para proporcionar carne tierna, lo que contrasta con
otros estudios donde se indican maduraciones de 28
dias en el caso de animales de mas de 4 afios (Vieira et
Fotografia 6. Aspecto de la came de fidia. al., 2007, Stelzleni & Johnson, 2008). Estos datos per-
mitan sefialar que los animales de esta raza, tras un
corto periodo de cebo, pueden proporcionar carne con
un potencial de terneza elevado.

En relacién con los resultados proporcionados por
el analisis sensorial (figura 2), cabe indicar que el co-
lor de la carne cocinada present6 una puntuacion alta
(4,2) que se corresponde con un color marrén oscuro,
lo que refleja el color rojo oscuro observado en la car-
ne fresca. La intensidad de olor y flavor fue también
elevada, lo que podria ser una caracteristica diferen-
cial de esta carne. La sensacion de terneza, que se de-
berneza be a la facilidad con que los dientes penetran en la car-

ne y a la facilidad con que se divide en fragmentos,
fue muy bien valorada, obteniéndose valores medios de
jugesidad 4,5. Como se ha indicado para la textura valorada ins-
trumentalmente, la terneza potencial del musculo de
la canal recién obtenida, dependiente de factores como

Intens color

Ace ptabilidad Intans olor

Intens flavar

El color de la carne de lidia estudiada puede obser- la raza, la edad, el sexo o el sistema de produccion,
varse en la fotografia 6. El color de la carne depende puede verse incrementada mediante la maduracion.
del contenido en pigmentos, tanto heminicos como ca- Ademas, los catadores otorgaron a esta carne un alto
rotenos y xantofilas procedentes del pasto y de deter- grado de aceptabilidad general.
minados cereales. Los valores obtenidos para la lumi- Finalmente resefiar que en la prueba triangular realiza-
nosidad, indice de rojo e indice de amarillo se da, el 75% de los catadores fueron capaces de discrimi-
corresponden con carne oscura y roja, y Son propios nar las muestras de carne de lidia frente a las proceden-
de animales adultos criados en régimen semiextensivo tes de afiojos criados en sistemas de produccion
(Vieira et al., 2006). El régimen de explotacion de los semiextensivos.

animales, por las connotaciones de ejercicio y com-
portamiento que conlleva, influye también en el color
de la carne. Este hecho deriva de que los musculos so-

Conclusiones

metidos a ejercicio continuado, precisan de mayor apor- En cuanto a los aspectos productivos, como era pre-
te de oxigeno que debe ser transportado por la mio- visible, los indices de conversion, ganancia media dia-
globina, razdn por la cual, la sintesis de este pigmento ria y rendimiento a la canal de esta raza son inferio-
se ve potenciada en estas condiciones res a los de otras razas, ya que el ganado de lidia no se
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ha seleccionado con este fin, sino buscando un deter-
minado patron de comportamiento. A pesar de ello, y
en base a los resultados obtenidos, podemos concluir
que un periodo de engorde previo al sacrificio de apro-
ximadamente 100 dias, durante el que los animales re-
ponen de media 52 kg, es suficiente para mejorar la
calidad de la canal. Este gasto en alimentacion puede
ser economicamente rentable para los ganaderos, siem-
pre y cuando perciban al sacrificio, un precio superior
al actual de mercado 0,60-1,60 €/kg canal.

Las canales obtenidas, de acuerdo tanto a su confor-
macidn y engrasamiento, como a la evolucion del pH
post mortem, permiten calificarlas como aptas para la
produccién de carne. La carne obtenida tras 10 dias
de maduracion, bioquimicamente se caracteriza por
un contenido medio de grasa y un elevado contenido en
mioglobina y, sensorialmente puede calificarse como
carne de color, olor y flavor intensos, ademas de ser
muy tierna y jugosa. Por otro lado, los catadores han di-
ferenciado esta carne de otras presentes en el mercado,
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mostrando datos positivos en relacion con la decision
de compra.

Partiendo de los resultados obtenidos, esta carne po-
dria ser objeto de creacion de una figura de calidad,
lo que aportaria un valor afiadido a este producto, al
igual que ha ocurrido en Francia y Portugal propor-
cionando beneficios inmediatos para todo el sector del
ganado de lidia.
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