M cita  Raza Morucha

CENTRO DE INVESTIGACION Y TECNOLOGIA
AGROALIMENTARIA DE ARAGON

Es una raza caracterizada por su caracter vivo. Su capa suele ser de color
cardeno, formado por mezcla de pelos blancos y negros o también de color negro
olivaceo. Mucosas oscuras. Los rebafos de vacas de raza Morucha se crian en
las sierras de Salamanca, Avila y Caceres. Esta raza tiene el reconocimiento de
Indicacion Geografica Protegida Carne de Morucha.

c
o
1
a
b
o
T
a
c

o k-

Esta raza se caracterizd porque sus canales ligeras
presentaron rendimiento canal, indice de compacidad y nota
de conformacién bajos, que mejoraron con el aumento del
peso de sacrificio. Asimismo, el engrasamiento también
aumento con el peso de faena. La proporcion de carne del
despiece comercial fue baja mientras que las de grasa de
recorte y hueso fueron altas. Su relaciéon carne/hueso fue
baja. La cantidad de grasa omental y el diametro de las
células adiposas fueron de los mayores de todas las razas
estudiadas. Asimismo, fue alto el grado de veteado del lomo
de las canales ligeras y la proporcién de grasa intramuscular.
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El musculo mostré una baja claridad junto a la mayor
concentracion de mioglobina de todas las razas lo que le da
la apariencia de carne roja en anojo y rosada en ternero. La
grasa fue blanca en el peso ligero y tendié a ser menos
blanca con el peso alto de sacrificio. Con relacion a la
composicion en acidos grasos del musculo, presentd una
elevada relacién saturados/totales y baja proporcion de
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poliinsaturados. La carne de los terneros sacrificados a peso ligero presentd
una elevada dureza instrumental a los 7 dias de maduracion, pero estos
valores disminuyeron mucho al sacrificar los animales a mayor peso.

Sensorialmente, su carne presenté una elevada valoracion por la calidad del
flavor, aunque su intensidad a sabor a higado fue alta. En general, la
apreciacion global de la carne no se diferencié del resto de razas estudiadas.
La dureza instrumental de la carne fue favorable a los afiojos pesados, no
obstante, sensorialmente no se hallé ningln efecto claro de la terneza ligada
al peso.
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Se recomienda un periodo de maduracion de la carne minimo de 7 a 14 dias
antes de ser consumida.
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Categoria comercial Ternero Anojo Anojo pesado
* Ganancia media diaria kg/d 1,20 1,22 1,28
* Peso canal, kg 163,6 263,6 316,7
 Rendimiento canal % 55,7 57,6 58,5
* Conformacién (@) R- R-

* Engrasamiento 2 3- 3-

e Carne, % 69,2 69,5 68,3
-Extra, % carne 3,1 3,0 2,8
-Primera, % carne 61,5 61,3 61,34
-Segunda, % carne 8,6 7,1 7.4
-Tercera, % carne 26,7 28,6 28,5

e Grasa, % 10,2 10,9 13,8

* Hueso, % 20,6 19,6 17,9

* Relacion carne/hueso
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