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RESUMEN DEL PROYECTO

El proyecto pretendia profundizar en el conocimiento de los factores que afectan a la calidad de la carne
de vacuno, con el fin de encontrar los puntos criticos de la cadena de produccién y comercializacidon que
permitan asegurar una calidad minima y la satisfaccién del consumidor.

Las principales actividades del proyecto han sido:

e lanzamiento de encuesta sobre la "Valoracidon de puntos criticos de la cadena de produccién de
carne fresca de bovino", dirigida a técnicos, especialistas y profesionales del mundo de la carne.

e Realizacién de una cata con un panel entrenado y otra con consumidores, con el fin de valorar la
variacién en calidad de carne debida al grupo genético y al tiempo de maduracion.

e Andlisis quimicos y fisicos para cuantificar el efecto de la raza y maduracion sobre la calidad de la
carne.

e Organizacion de dos “showcooking” para concienciar e informar a los prescriptores y formadores de
opinion (cocineros , divulgadores gastrondmicos, autoridades competentes, veterinarios técnicos
sobre algunos de los factores que influyen en la calidad de la carne de vacuno.

En conjunto, los resultados del proyecto demuestran las importantes diferencias en la calidad de la
carne en funcion de la raza, tipo de musculo y categoria comercial. Se ha demostrado que existen
diferencias entre musculos en el metabolismo y que ello condiciona el engrasamiento y la dureza de la
carne y, por consiguiente, su aceptabilidad por parte del consumidor. Estos datos justifican los distintos
tratamientos culinarios que debe darse a cada pieza.

Especialmente relevante se mostré el color de la carne, que podria utilizarse como una herramienta de
clasificacion en carniceria y como un marcador de calidad. La relacion entre color y terneza podria servir
al consumidor como herramienta en la decision de compra.

Por otro lado, se ha demostrado que existen varios perfiles de consumidores, que se corresponderian
con potenciales nichos de marcado.

El conjunto de estas informaciones deberia servir a los productores para modular su sistema productivo
en funcion de las exigencias de sus clientes (entradores y carniceros) y a los comercializadores para
enfocar sus estrategias de marquetin en funcidén del perfil de los consumidores de sus nichos de
mercado objetivo.
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.TRABAJOS DE FORMACION DE PERSONAL RELACIONADOS CON EL PROYECTO

Los diferentes experimentos llevados a cabo durante el desarrollo del presente Proyecto han sido
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