
¿Quién ha contestado a la encuesta? 

España

Fuera de España

112 
respuestas 

Asociación 
Criadores 

5% 

Consumidor 
24% 

Distribución 
3% Entrador 

1% 
Ganadero 

14% 

Investigación 
53% 



Estructura de la 
encuesta 

Sumamos los porcentajes de: 
 

• Nada importante-poco importante 
• Bastante importante-muy importante 

1. Factores intrínsecos al animal 
2. Factores del sistema de producción 
3. Factores pre-sacrificio 
4. Factores post-sacrificio 
5. Cocinado 

Posibles respuestas 
para cada pregunta 

Como la suma  

(nada, poco) + (bastante, mucho) = 100 

mostramos sólo el porcentaje de la suma bastante –mucho 



1. Factores intrínsecos al animal 

0 25 50 75 100

Heteronegeidad entre animales

Genética (ganado seleccionado o no)

Raza (pura o cruzado)

Aptitud productiva (lechera, 
cárnica,rústica…) 

Peso al sacrificio

Edad al sacrificio

Todos los factores intrínsecos al animal se consideraron muy 
importantes, especialmente la edad al sacrificio 



2. Sistema de producción 

0

25

50

75

100

Marca de 
calidad 

(ecológico, 
IGP…) 

Aditivos 
autorizados 
en la dieta 
(vitaminas, 

flavonoides, 
aceites 

esenciales….) 

Ingredientes 
de la dieta 
(grasas by-

pass, lino…) 

Bienestar
animal

(densidad,
bebederos,
aireación,
calidad del

agua,
parques, etc.)

Estado
sanitario del

animal

Sistema de 
explotación 
(cebadero, 
pastoreo, 

montaña…) 

Alimentación 
(pienso, 
pasto, 

ensilado…) 

• El sistema de producción es muy importante 
• La dieta se considera muy importante, pero parece que los aditivos no 

se asocian a “dieta” 
• El factor que menos veces se consideró importante fue producir dentro 

de las condiciones de una marca de garantía 



3. Factores pre-sacrificio 

0 25 50 75 100

Tipo de sacrificio (normal, halal, 
kosher…) 

Reposo en matadero

Higiene en el sacrificio
(contaminación bacteriana)

Estrés en el transporte

• El estrés en el transporte, la higiene en el matadero y el reposo previo al 
sacrificio se consideraron muy importantes. 

• El tipo de sacrificio se considera menos importante que el resto de los 
factores pre-sacrificio 



4. Factores post-sacrificio 

0 25 50 75 100

Iluminación en la exposición (luxes)

Tratamientos tecnológicos (altas
presiones, etc.)

Despiece en frío o en caliente

Envasado (vacío, MAP, skin…) 

Músculo o pieza

pH

Pérdidas de agua

Sistema de maduración (canal, piezas, 
dry-aged…) 

Temperatura del lineal

Porcentaje de grasa (veteado)

Tiempo de exposición a la venta

Temperatura del oreo

Tiempo del oreo

Tiempo de maduración de la carne

• Cuanto más avanzamos en la línea de producción, menor importancia 
se le da a los factores considerados…¿desinformación, falta de 

conocimiento? 



5. Cocinado 

0 25 50 75 100

Denominación de venta 
(ternera, añojo…) 

Formato de presentación 
(chuleta, entrecot…) 

Temperatura de cocinado

Tiempo de cocinado

Sistema de cocinado (frito, 
plancaha, asado…) 

Pieza/músculo

• La pieza y el sistema de cocinado se consideran fundamentales 
• La denominación de venta no se considera importante y sin embargo, 

ésta depende de los factores intrínsecos al animal (pregunta 1), que se 
habían considerado muy importantes 


