
En el sistema productivo de carne, la calidad puede en-
tenderse desde varios puntos de vista.  Para el productor-
ganadero, los criterios de calidad se centran sobre todo en
aquellos relacionados directamente con las características
de la canal (peso, conformación, estado de engrasamien-
to, rendimiento de la canal, etc).  Se valoran positivamente
las canales mejor conformadas, de las que los carniceros
obtienen mayores rendimientos y que presentan un ade-
cuado estado de engrasamiento, lo que garantiza la con-
servabilidad de la carne durante la refrigeración. 

En el otro extremo de la cadena de producción se en-
cuentra el consumidor quien orienta los criterios de cali-
dad, de manera fundamental, hacia la propias característi-
cas de la carne.  En este sentido, el consumidor de carne

de ternera muestra una clara preferencia por la carne ro-
sada y tierna, procedente de animales jóvenes y libre de
“sustancias extrañas”.  No obstante, la producción de car-
ne libre de hormonas no debe ser la única condición de
calidad; otros factores como el color, la textura, la jugosi-
dad y el sabor deben tenerse en cuenta a la hora de con-
seguir un producto competitivo en el mercado. 

La mejora en la calidad de la canal y de la carne es un
compromiso de todos los eslabones de la cadena de pro-
ducción.  Este complejo sistema se ve influenciado por
una serie de factores productivos (anteriores al sacrificio)
y tecnológicos (durante el sacrificio y maduración de la
carne). Algunos de estos factores se resumen en el Cua-
dro 1.
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a producción de carne es un sistema complejo que se inicia en la propia

explotación ganadera y finaliza en el momento en que el consumidor

adquiere el producto.  Sobre este complicado sistema hay que tener en

cuenta muchos factores que afectan a la calidad de la canal y de la carne.

El ITG Ganadero está desarrollando un estudio sobre la producción de carne de

vacuno de calidad. En este trabajo se presentan los primeros resultados

descriptivos de las características de la canal y de la carne de vacuno producida en 

la geografía navarra.
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La calidad de la canal y deLa calidad de la canal y de
la carla car ne de vne de v acuno enacuno en
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0= No tiene influencia; *= Poca influencia; **= Influencia moderada; ***= Bastante influencia; ****= Mucha influencia; *****= Fundamental

Cuadro 1.- Factores que influyen en la calidad de la canal y de la carne de bovina.



LL
a calidad de la canal bovina está

determinada por la cantidad de

carne que proporciona y por las

características de la misma.

El Reglamento (CEE) 1026/91 esta-

bleció el modelo comunitario de clasifica-

ción de las canales de vacuno pesado

(modelo “S-EUROP”) como el elemento

imprescindible para la normalización de

las canales procedentes de bovino pesa-

do.  Este modelo pretende, fundamental-

mente, establecer las características de

calidad de la canal en función de la con-

formación y el estado de engrasamiento.

A estos criterios de calidad se suman

otros como el peso de la canal fría, el co-

lor de la canal y de la grasa, la distribu-

ción y la consistencia de la grasa de co-

bertura.

Las escalas de estado de engrasamien-

to y conformación de canales de bovinos

pesados se muestran en los Cuadros 2 y

3 respectivamente.

En un mercado cada día más competi-

tivo, el criterio de calidad de canal tiende

hacia la reducción de peso de las canales

(por debajo de los 360 kg para los terne-

ros machos), la mejora de las conforma-

ciones (por encima de U) y la adecuación

de la cantidad de grasa (en torno a 2).
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CCUADROUADRO 2.- M2.- MODELOODELO COMUNITARIOCOMUNITARIO DEDE CLASIFICACIÓNCLASIFICACIÓN DEDE CANALESCANALES DEDE BOVINOSBOVINOS PESADOSPESADOS. E. ELL ESTADOESTADO DEDE ENGRASAMIENTOENGRASAMIENTO..

El color es la cualidad principal que el consumidor valora en el momento de la
compra.  Sin embargo, durante el consumo este criterio pierde importancia y son la
dureza, la jugosidad, la liberación de agua y el sabor los criterios más valorados.  Pa-
rece extendido que los consumidores consideran carne de vacuno de calidad aquella
que presenta un color rosa brillante, con reducido contenido de grasa y que no libera
agua durante la cocción.
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EEEEN LA EXPLOTACION

En el cuadro 4 se muestran los resultados descripti-
vos de las explotaciones del presente estudio.  Los re-
sultados se presentan ordenados en función del Margen
Bruto obtenido en cada explotación (Margen Bruto= In-
gresos venta canal-gastos alimentación). Según se ob-
serva en esta tabla, la edad media de destete de los ter-
neros ha sido de 5,3 meses.  Los terneros nacidos en la
explotación fueron destetados con 5 meses, mientras
que los adquiridos en otra explotación (cebadero) fueron
destetados con aproximadamente 6 meses de edad.
Los terneros nacidos en la explotación se sacrificaron
con 12,5 meses de edad.  La edad de sacrificio fue unos
2 meses superior en los terneros que permanecieron en
cebadero.  El 25% de las explotaciones estudiadas han
administrado menos de 1.610,00 kg de pienso por ter-
nero, el 25% de las explotaciones han consumido más
de 1.730,00 kg de pienso por ternero.  El consumo me-
dio de pienso ha sido 7,15 kg/animal día.

Los márgenes brutos por ternero más elevados se

observan en las explotaciones que producen canales
más pesadas, por encima de 350 kg.  No obstante, la
tendencia del mercado del carnicero tradicional se dirige
hacia la demanda de canales de peso más reducido,
por debajo de 330 kg.

DDDDURANTE EL TRANSPORTE

No se han observado problemas de estrés durante el
transporte.  Los mataderos donde se sacrificaron los ani-
males fueron los de Pamplona y Bilbao.  La distancia me-
dia de recorrido de los animales antes de llegar al mata-
dero ha sido de 146 km.  El tiempo medio de permanen-
cia de los animales en el matadero antes de ser sacrifica-
dos ha sido de 0,53 y 17,1 horas en los mataderos de
Pamplona y Bilbao, respectivamente.

La ausencia de problemas de estrés en los animales
del presente estudio permite recomendar un incremento
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PPPPara la realización de este estudio se han empleado 192 canales de terneros machos: 80 de raza
Pirenaica, 43 de raza Blonde d’Aquitaine (Blonda) y 69 mestizos provenientes de 14 explotaciones. 

El sistema de cebo ha sido el tradicional, a base de pienso y paja administrada a voluntad.  El 45% de las
explotaciones administra únicamente un pienso de crecimiento durante todo el cebo de los animales, el 35%
ofrece un pienso de crecimiento y finaliza el cebo con un pienso de acabado durante los dos últimos meses de
permanencia en la explotación.  El resto de ganaderos ofrece un pienso de arranque, crecimiento y acabado.

En cuanto al sistema de explotación se han incluido en el estudio dos cebaderos, el resto de explotaciones
realiza el ciclo completo de producción, con partos en primavera y otoño bajo un sistema semi-extensivo en
pastos propios y en comunales.

Se han realizado los siguientes controles:
Cuadro 4.- Indices productivos de los terneros del presente estudio.
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R (buena conformación).  No obstante, la heterogeneidad
observada en las canales producidas dentro de cada ex-
plotación dificulta la comercialización 

Las canales que han sido valoradas con
nota de conformación más elevada han
presentado mayor estado de engrasa-
miento y mejor rendimiento de canal.

Hay que tener en cuenta las características de la gra-
sa de las canales como criterio para valorar la calidad de
las mismas ya que un adecuado recubrimiento de grasa
favorece la conservación de las canales durante la refri-
geración y procura a la carne las características adecua-
das de jugosidad y sabor.  De acuerdo con el sistema de
clasificación de canales en función del estado de engra-
samiento, las canales incluídas en este estudio se clasifi-
can dentro de la categoría poco cubiertas (Cuadro 3).  No
se han observado diferencias en el estado de engrasa-
miento entre las canales producidas en las diferentes ex-
plotaciones.  No obstante, se ha observado que aquellas
canales obtenidas a partir de animales que han ingerido
un pienso de crecimiento y otro de acabado durante los
dos últimos meses de cebo han presentado una distribu-
ción de grasa más uniforme en la superficie de la canal. 

La consistencia de la grasa de cobertura ha resultado
ser “dura”, lo que contribuye positivamente a la conserva-
bilidad de las canales y a reducir la liberación de agua
durante la refrigeración de las mismas.

Entre los factores que afectan al color de la grasa, la
alimentación parece tener una importancia fundamental
sobre el incremento de la intensidad de color amarillo de
la misma.  El color de la grasa de cobertura de las cana-
les estudiadas ha sido valorado como blanco cremoso.
No se han observado diferencias entre las explotaciones
estudiadas ya que las características del alimento aporta-
do a los animales de esta experiencia ha sido similar pa-
ra todos ellos (pienso y paja, administrados a voluntad).

AA JUICIO DEL CARNICERO

En general, el carnicero considera que las canales del
presente estudio no presentan problemas de pérdidas de
agua durante la refrigeración y presentan un color rosado
agradable para el consumidor de carne de ternera.  En
cuanto a las características de la grasa de cobertura, tan-
to el color como la dureza de la misma se consideran ade-
cuadas.  No obstante, a juicio del carnicero, sería intere-
sante trabajar sobre la deposición de grasa de los anima-
les para mejorar la distribución de la misma sobre la canal
e incrementar el contenido de grasa de infiltración para
mejorar las características de sabor y jugosidad.

CCARACTERÍSTICAS DE LA
CARNE

El primer criterio a tener en cuenta para determinar la
calidad de la carne es el valor de pH.  Este parámetro
nos da idea de la evolución de la carne durante la madu-
ración de la misma, de modo que los valores de pH ele-
vados determinados a las 24 horas desde el sacrificio
(por encima de 5,8) se relacionan con carne de corte os-
curo y de aspecto “febril”.  Fundamentalmente, el incre-
mento de los valores de pH se relacionan con situaciones
de estrés que sufren los animales durante el transporte e
instantes precedentes al sacrificio.  La carne procedente
de los animales de este estudio ha presentado un valor
de pH próximo a 5,43, por lo que en principio queda ase-
gurada una correcta maduración de la carne y la calidad
de la misma.

A partir de las encuestas realizadas a los consumido-
res de carne del presente estudio se extrae que el consu-
midor valora la carne de vacuno producida en Navarra de
buena a excelente.  En cuanto a la aceptabilidad general
de la carne, el 60% de las explotaciones ha produ-
cido carne clasificada por el consumidor como
“muy buena”.  Esta apreciación coincide con las cana-
les de menor nota de estado de engrasamiento.

Los criterios de calidad mejor valorados por el consu-
midor han sido la terneza, la jugosidad y el color de la
carne (Gráfico 2).  Por otra parte, la excesiva liberación
de agua durante el cocinado es, a juicio del consumidor,
el criterio sobre el que habría que profundizar para mejo-
rar la calidad de la carne.
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del tiempo de reposo de los animales (por encima de las
15 horas) en boxes individuales antes del sacrificio, cuan-
do la distancia recorrida supere los 100 km.  De otra par-
te, el sacrificio inmediato a la llegada al matadero parece
ser aconsejable para evitar la aparición de carnes oscu-
ras y de aspecto “febril”.

CCARACTERÍSTICAS DE LAS
CANALES

De acuerdo con los criterios de clasificación de cana-
les bovinas anteriormente señalados, en este estudio he-
mos podido comprobar que,  en general, las cana-
les de vacuno que se producen en Navarra
pueden clasificarse como canales de color
rosado, de “buena” a “muy buena confor-
mación” y “poco cubiertas” de grasa.  El peso
medio de sacrificio de los terneros machos ha sido de
516,94 kg con un rendimiento canal de 63,80% (determi-
nado según peso de sacrificio en matadero).  El 25% de
las explotaciones del presente estudio sacrifican los terne-
ros con un peso de sacrificio menor de 490,0 kg y un peso
medio de canal inferior a 317,2 kg.  Por otro lado, el 25%
de las explotaciones producen animales que son sacrifica-
dos con más de 550,0 kg y 360,0 kg de peso canal.  El
rendimiento de la canal por encima del 63% se ha obser-
vado en el 75% de las explotaciones (Tabla 3).  Las explo-
taciones que han presentado mayor margen bruto por ter-
nero han obtenido rendimientos de canal superior al 64%.

La conformación es el primer criterio a tener en cuen-
ta para determinar la calidad de la canal.  En la Tabla 5
se presentan las características de las canales obtenidas
en cada explotación analizada.  En esta tabla se observa
que la conformación media de las canales producidas ha
sido clasificada dentro de la categoría U (muy buena).
Las explotaciones que han obtenido mayores márgenes
brutos presentan mayor porcentaje de canales clasifica-
das dentro de las categorías más altas y estado de en-
grasamiento cercano a 2 (poco engrasado).

En el Gráfico 1 se observa que más del
50% de las canales producidas dentro de
cada explotación se encuentra dentro de la
categoría U y categorías superiores (muy
buena conformación).  Aproximadamente el 10%
de las canales se caracteriza por presentar perfiles rectilí-
neos, de inferior calidad, clasificas dentro de la categoría

Calidad de canal y de
carne de vacuno

62 MARZO-ABRIL 2000

Cuadro 5.- Características de la canal de los terneros del presente estudio.

Gráfico 1.- Valoración de la Conformación
de las canales de los terneros del 

presente estudio.

* Capacidad para liberar agua durante la cocción

Grafico 2.- Valoración de las características de la carne
realizada por el consumidor a partir de los terneros ma-
chos producidos en Navarra (1= Malo; 4= Excelente).



Las canales de ternera estudiadas se

caracterizan por su color “rosado”, de

“buena” a “muy buena conformación”

y “poco cubiertas” de grasa.

Los márgenes brutos más elevados

se obtienen en aquellas explotaciones

que comercializan canales de pesos

más elevados (en torno a 350 kg).

Las explotaciones que presentan

mayores márgenes brutos por ternero

presentan mejores rendimientos de

canal y canales mejor conformadas y

engrasadas.

La heterogeneidad de las canales

procedente de los terneros machos ob-

servada en el matadero dificulta la co-

mercialización de este producto.

El acabado del cebo de los terneros

con un pienso energético mejora la

distribución de grasa y la conservación

de la misma durante la refrigeración,

pero a juicio de los consumidores no se

mejoran las características organolép-

ticas de la carne.

El incremento del tiempo de perma-

nencia de los animales en estabulación

en boxes individuales antes del sacrifi-

cio parece aconsejable cuando se in-

crementa el tiempo y la distancia em-

pleados en el traslado de los animales

al matadero.

Calidad de canal y de
carne de vacuno
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