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Carne de vacuno 973+315

• Razas 10E, 2F, xx, 15EU

• Pesos/edades 

• Sexo

• Categorías

• Dietas

• Manejo

• Parámetros productivos

• Canal

• Carne y grasa

– Textura, 

– color,

– composición,

– sensorial,

– vida útil, 



• Beef eating-quality guarantee

• Willingness-to-pay for:

– tenderness or overall product quality

• Guaranteeing eating quality, increase:
– consumers’ satisfaction

– consumption rates

– industry profitability

Verbeke et al., 2010

Producto heterogéneo

sin garantía de calidad sensorial mínima 



Diferencias raciales en características de tejido conjuntivo y nivel de 
grasa intramuscular

Christensen et al., 2011



Diferencias raciales en textura

Shear force, cooked meat 10d aging
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Resistencia de las miofibrillas a lo largo de la maduración 

días

Unidades de resistencia al corte



¿Hay algún método rápido (<48h) 

de predicción calidad mínima?

• Métodos instrumentales:

– lentos texturómetros WB, TPA

– rápidos NIRS  System 6500  R2 0.7 Ripoll et al., 2008 MS 80 697-702

– .

• Métodos enzimáticos (calpainas, calpastatinas)

• Medidas del colágeno

• Empleo del método MSA carne de calidad garantizada



Meat Standard Australia

• No mezclar animales de diferentes lotes antes del sacrificio

• Peso canal, edad, osificación 

• Sexo

• Raza

• Control de uso de hormonas o  aditivos 

• Nivel de engrasamiento

– Grasa intramuscular: veteado

– Grasa subcutánea o de cobertura 

• pH y temperatura

• Color de carne y grasa


