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interés s
marcha del Pl

uscitado por la puesta en 
an “Carne de Asturias 

Calidad Controlada" motivó que dedicá-
semos parte de los últimos Boletines a 
informar sobre este tema. Ahora, 
centraremos la información en los 
conceptos de calidad de la carne que son 
objeto de estudio para el Laboratorio del 
CIATA, que actualmente se orienta en este 
campo a completar la caracterización de los 
productos incluidos en el citado Plan de 
Carne: culón, cebón y ternera de Asturias. 
 

Calidad de la carne de vacuno ………………………………. 
 

Se entiende por calidad de la carne el 
conjunto de características que determinan su 
valor nutritivo, organoléptico, higiénico-
sanitario y tecnológico. La calidad es un tér-
mino subjetivo, que varía según los criterios 
individuales de quienes la juzgan, por lo cual 
se han desarrollado métodos objetivos que 
permiten su análisis. 
 

El Laboratorio de Calidad de la Carne del 
CIATA dispone de los métodos necesarios 
para analizar la calidad nutritiva y orga-
noléptica (sensorial) de la carne de vacuno. 
Esto permite definir las características que 
presenta un producto determinado y estudiar el 
efecto de distintos factores de producción 
sobre su calidad. 
 

Estas metodologías han permitido estu-
diar, en el Programa de Investigación en 
Producción de Carne, el efecto del tipo de 
manejo y alimentación (extensivo, semi-
extensivo, intensivo), así como el efecto de la 
raza (Asturiana de Valles y Asturiana de 
Montaña) sobre los distintos aspectos de la 
calidad de la carne de vacuno. 
 

Dichos estudios permiten obtener una 
información objetiva sobre las características 
que realmente definen y distinguen la calidad 
de los distintos tipos de carne, permitiendo al 
consumidor conocer los parámetros de calidad 
que debe valorar a la hora de realizar la 
compra. 
 

Calidad nutritiva ………………………………. 
Uno de los parámetros indicativos de la 

calidad de la carne es su calidad nutritiva, 
entendida como el contenido de nutrientes: 
agua, proteína y grasa, fundamentalmente. El 
análisis de dichos compuestos en laboratorio 
(vía húmeda) es un proceso largo, laborioso y 

de elevado coste, por lo que se ha buscado un 
método indirecto, como es la espectroscopia 
en el infrarrojo cercano (NIT), que permita esti-
mar la composición nutritiva de la carne. 
 

El equipo disponible a tal fin en el CIATA 
(Infratec 1265 MEAT ANALYZER), ha sido 
calibrado a partir de los datos analíticos del 
Instituto Sueco de la Carne para estimar el 
contenido en humedad, grasa, proteína y colá-
geno en carne fresca de vacuno, lo cual per-
mite disponer de un método rápido y eficaz 
para determinar su calidad nutritiva. 
 

Calidad organoléptica ………………………………. 
 

Calidad organoléptica engloba al conjunto 
de características que el consumidor va a 
detectar en el alimento. Dichas característi-
cas se valoran por dos vías: 
 

- Métodos instrumentales y químicos. 
Mediante la utilización de aparatos de medi-
ción o realización de análisis químicos. 
 

- Métodos de análisis sensorial. Un jurado 
formado por degustadores entrenados descri-
be y califica las características del producto. 
 

Terneza: 
 

La terneza, qua podría definirse como la 
facilidad con la que la carne se puede cortar 
y masticar, es una de las características que 
más aprecia el consumidor y que determina a 
menudo el precio de las piezas de la canal. 
 

Se mide objetivamente mediante un méto-
do instrumental (INSTRON 1011) que determi-
na la fuerza de cizallamiento que es preciso 
ejercer con una cuchilla para cortar la carne, 
previamente cocinada. Dicha medida se com-
peta con el análisis del contenido de coláge-
no. Al aumentar !a cantidad de colágeno en un 
músculo, o al disminuir su solubilidad, hay un 
incremento en la dureza de la carne 

Color: 

El color de la carne es uno de los prime-
ros criterios en el cual el consumidor se basa a 
la hora de comprar el producto. Se utilizan 
dos métodos para medir el color: 
 

Químico. Se determina el contenido de 
pigmentos en la carne. 

- Instrumental. Mediante la utilización de 

un colorímetro que considera el color como 
una característica tridimensional, que consta 
de atributos de claridad, tono y saturación. 
 

Jugosidad y capacidad de retención de 
agua: 
 

La capacidad de retención de agua es la 
cantidad de agua que la carne es capaz de 
retener durante la aplicación de fuerzas 
externas. Este es un parámetro de gran 
importancia, pues está relacionado con la 
sensación de jugosidad que el consumidor 
percibe en el momento de la masticación. 
También determina el comportamiento de la 
carne durante su manejo y preparación, y 
puede estar relacionada can el tipo de ali-
mentación recibido por el animal. 
 

Su medida se efectúa mecánicamente, 
comprimiendo una muestra de referencia 
durante un tiempo determinado. 

Análisis sensorial: 

La información obtenida por los métodos 
analíticos instrumentales y químicos descri-
tos, se completa con el análisis sensorial. 
 

Las propiedades sensoriales son los atri-
butos de los alimentos que el consumidor 
percibe por los sentidos. Son analizadas por 
un jurado formado por degustadores entre-
nados, que previamente han sido seleccio-
nadas de acuerdo a su sensibilidad senso-
rial, su habilidad discriminatoria y la consis-
tencia de la discriminación. 
 

Los atributos sensoriales que general-
mente se estudian en el caso de carne de 
vacuno son: olor, sabor, flavor, color, terne-
za, jugosidad y apreciación global. 

Aplicación del análisis de calidad  

………………………………. 
 

La proliferación de marcas y etiquetas de 
presunta calidad existentes en el mercado de 
la carne hacen necesario disponer de datos 
objetivos que avalen los elementos 
diferenciales de los productos propios. En el 
caso de los productos del Plan de Carne de 
Asturias Calidad Controlada, se pretende que 
la diferenciación favorezca los intereses de 
ganaderos y consumidores y que se pueda 
rentabilizar comercialmente. 
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