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Al finalizar su periodo
de produccion de leche,
las vacas frisonas

aun presentan un
potencial de
aprovechamiento
econémico
complementario.

Las producciones de ganado vacuno,
base de la economia agraria y de la vida
rural en la Comunidades Cantdbricas, se
encuentran inmersas en una crisis de ren-
tabilidad. Por lo tanto, cualquier iniciativa
que proponga una mejora en la eficiencia
de utilizacion de los recursos y la diversi-
ficacion de las producciones incorporan-
do valor anadido sera de interés para los
sectores productores, transformadores,
comercializadores y restauradores.
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En el caso de Asturias, el vacuno
mayor esta representado por las vacas de
cria de raza Asturiana de los Valles y As-
turiana de la Montana y sus cruces, que
en 2008 suponian un total de 154.463
reproductoras (MARM 2009), ademas de
los sementales. Por otra parte, hay que
considerar también las vacas de raza fri-
sona y el conjunto mestizo lechero, que
suponen otras 90.126 cabezas de vacuno
mayor. Esta distribucion no es significati-
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% DE VACAS

CCAA VACAS DE CRIA | VACAS FRISONAS = TOTAL VACAS DE CRIA
GALICIA 236.860 374.200 633.973 37%
ASTURIAS 154.463 90.126 244.589 63%
CANTABRIA 91.557 82.877 174.434 52%
PAIS VASCO 55.433 26.906 82.339 67%
NAVARRA 34.316 22913 57.229 60%
TOTAL 572.629 597.022 1.169.651 49%

vamente diferente de lo que ocurre en las
otras Comunidades Auténomas del norte
(Tabla 1). En total en las Comunidades del
norte de Espana se manejan 572.629
vacas de cria y 597.022 vacas de leche,
cuyo destino final principal es el indus-
trial, por lo que los ingresos que generan,
en muchos casos son bajos respecto a su
potencial cuantitativo y cualitativo y, por
lo tanto, econémico.

Curiosamente, es en estas comuni-
dades del norte donde entra una can-
tidad importante de carne importada,
fundamentalmente, piezas como lomos y
solomillos de vacuno mayor procedente,
en buena parte, de los Paises Bajos, Dina-
marca y Alemania (Grafico 1). Se trata de
un producto bien seleccionado, cuidado
y bastante regular en sus caracteristicas
y homogeneidad. No obstante, nuestro
producto alternativo provendria, en bue-
na parte, de animales autdctonos cuya
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alimentacién se basa en recursos forraje-
ros, por lo que este modelo sostenible de
produccién tendria un gran componente
natural basado en los recursos propios,
lo que contribuiria al mantenimiento de la
biodiversidad del medio natural y a la ob-
tenciéon de un producto diferenciado en
Su origen y manejo.

%

&«
Vacas de cria
aprovechando

los recursos pastables,
muy abundantes en toda
la Cornisa Cantabrica.

&«
Tabla 1.-Censo de ganado

vacuno mayor por
Comunidades Auténomas
(MARM diciembre, 2008).

\

Grafico 1.-Origen de las
importaciones de Carne
de Vacuno (Eurostat y
MARM, 2009).
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>

El chuletero es el
producto de mayor valor
de la canal del

vacuno mayor.

Una parte importante de
los consumidos en
Asturias son importados.

>

Aplicando la tecnologia
apropiada, es posible
revalorizar las partes
de la canal de inferior
categoria comercial.

>

Canales de vacuno mayor
en proceso

de maduracién

en camara.

¥

El proyecto trata de
revalorizar no solo la
carne de primera, Si no
también las piezas menos
demandadas.

Estado actual

La tecnologia y la opcion de los platos
precocinados (V Gama) de reciente des-
arrollo, debe ser estudiada y trabajada,
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puesto que ofrece una oportunidad para
poner en el mercado aquellas piezas
de inferior categoria comercial y que, en
general, tienen mas dificultades para
encontrar salida comercial apropiada. Su
orientacién hacia el desarrollo de nuevos
platos precocinados de calidad posibilita-
ria un aprovechamiento mas eficiente de
la canal y una mejora de la rentabili-
dad de la produccion primaria. Su oferta
podria canalizarse a establecimientos de
comida rapida, mientras que las piezas
mas valiosas estarian destinadas a la res-
tauracion mas cualificada. En ambos ca-
sos, el papel y el conocimiento, tanto de
restauradores como de transformadores,
sera vital para maximizar el valor anadido
de la carne mediante la especial aprecia-
cion de los productos por parte de los
consumidores. Obviamente, ello comple-
menta y no excluye al conocimiento tra-
dicional y a la actividad de elaboracién de
embutidos y productos carnicos curados
como chorizos, cecinas y otros, muy valo-
rados en la region.

Bien es cierto que entre el sacrificio y
la restauracion hay una fase importantisi-
ma para la posterior valoracién del pro-
ducto por los consumidores: la etapa de
maduracion, siendo la temperatura y el
tiempo en cdmara dos variables claves
que deben estar bien definidas en fun-
cion de las caracteristicas de la canal.
Hoy en dia, la limitacién del tiempo dis-
ponible y los costes, entre otros aspectos,
hacen que estas variables se manejen
sin demasiado criterio técnico bien ca-
racterizado, obteniéndose, en general, re-
sultados variables e insatisfactorios. Para
optimizar la calidad del producto se re-
quiere, por tanto, un estudio exhaustivo
de las caracteristicas de la canal, para
establecer las condiciones y el tiempo de
maduracion mas adecuado.

Todo ello permitird llegar al mercado
con un producto de calidad diferenciada
y reconocible por el consumidor, que
deberia traducirse en un incremento de
la demanda de estos productos y de la
rentabilidad de los procesos productivos,
en los que la materia prima proceda de
sistemas de manejo que resulten benefi-
Ciosos para la sostenibilidad del medio
rural y la biodiversidad del espacio natural.
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Planteamiento del proyecto y
objetivos

Para que la sociedad se aproveche
de los conocimientos derivados de la in-
vestigacion, éstos deben ser incorpora-
dos y aplicados por las empresas.

Un papel primordial, por lo tanto, sera
la coordinacién entre los grupos de inves-
tigacion y las empresas para el desarrollo
de las iniciativas innovadoras que mejo-
ren el estado de bienestar, tanto por el
incremento de las rentas de las activida-
des y los procesos, como por la calidad
de los productos obtenidos y su compati-
bilidad con un desarrollo sostenible. Con
este espiritu se planted el proyecto deno-
minado “Puesta en valor de la carne de
vacuno mayor en Asturias y en la Cornisa
Cantabrica”.

El drea de Sistemas de Produccion
animal del SERIDA lleva anos investigan-
do en el aprovechamiento y la gestion de
los recursos naturales para la producciéon
de carne de calidad y el mantenimiento
de altos indices de biodiversidad en el
medio natural, utilizando las estrategias
de pastoreo con rebanos monoespecifi-
cos 0 mixtos y en diferentes cubiertas
vegetales, predominantes en las condi-
ciones del norte peninsular.

Un somero anadlisis de la situacion
actual y de los Ultimos anos pone de
manifiesto, por un lado, el escaso valor
comercial del vacuno mayor nacional,
comercializado como carne industrial,
tanto en el caso de las razas de carne
como de leche, mientras que, por otra
parte, la restauracion importa, princi-
palmente lomos de otros paises. Ello
hace pensar en la necesidad de organizar
la produccién de nuestro vacuno mayor;
basicamente en la fase de acabado, para
la adecuada maduracion de las canales,
potenciando asi sus caracteristicas fisico-
quimicas y organolépticas y aplicar un co-
cinado y transformado propicio para cada
una de las diferentes piezas de la canal.

Por lo tanto el proyecto se plante6 con
dos objetivos claros:

1. Lograr unos productos de cali-
dad diferenciada, reconocibles por
el consumidor, que permita poner
en valor la produccion de vacuno
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mayor en la Cornisa Cantabrica y
mejorar las rentas.

Establecer sistemas de producciéon
y manejo de vacuno mayor que
resulten rentables econémicamen-
te y que contribuyan a la gestion
del territorio.

Y los siguientes objetivos especificos:

1. Estudiar y establecer los manejos

de alimentacién pre-sacrificio en
funcién de la raza, la condicion cor-
poral y la edad, a fin de conseguir
en los animales el estado de car-
nes o nivel de engrasamiento ade-
cuado en el momento del sacrifi-
cio, para obtener un producto de
calidad.

Estudiar los manejos post-morten
idoneos (dias de maduracion, tem-
peratura, etc) en funcién del nivel
de engrasamiento, edad y raza (ge-
nética) para lograr productos de
calidad organoléptica (terneza, ju-
gosidad, flavor) diferenciables.
Determinar las condiciones Opti-
mas (vacio, mezcla de gases, etc)
para su conservaciéon y comerciali-
zacion.

. Valorar los procesos de restaura-

cién mas indicados para cada ma-
terial o pieza.
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Controles de la canal
realizados en matadero.
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5. Caracterizar y consolidar una mar-
ca nueva y proponer una categoria
para incluirla dentro de la IGP “Ter-
nera Asturiana” en aquellos casos
que permita el reglamento.

6. Incorporar al mercado nuevos
productos elaborados de calidad
para la diversificacion de la oferta e
incrementar el valor anadido de las
materias primas (carne de 29): pre-
cocinados, embutidos.

7. Validacién y utilizacion de méto-
dos on-line y on-site para controles
fisico-quimicos, microbiolégicos vy
sensoriales en la carne de vacuno
mayor, en cualquiera de las fases
del proceso post-morten hasta la
comercializacién y la restauracion.

Descripcion del Consorcio

Un consorcio constituido por las em-
presas asturianas Junquera Bobes S.A,
Embutidos La Vega de San Julian, MOFE-
SA y Hotel los Lagos de Covadonga,
que vienen a representar la totalidad
de la cadena alimentaria en el caso de
la carne de vacuno, con la participacion
del SERIDA y de un centro de apoyo a
la innovacién tecnolégica (ASINCAR)
(Figura 1), se encargaran de la ejecucion
del proyecto.

La participacion de estas empresas,
con experiencia avalada en investiga-
cion y contratos previos con los centros
de investigacion involucrados, asegura la
integracion de todos los sectores relacio-
nados con la produccién carnica (cria y
engorde de animales, sacrificio, controles
de calidad, comercializacion y servicio al
consumidor), lo que permite proponer un
estudio multidisciplinar para el de-
sarrollo y la puesta en valor de un pro-
ducto de calidad.

Junquera Bobes, S.A. Rol: Coordi-
nador. La sociedad Junquera Bobes, S.A.,,
comercialmente Matadero Central de
Asturias, es una de las principales indus-
trias agroalimentarias del Principado de
Asturias, con participacién activa en pro-
yectos de |+D+i. Su actividad se centra
en el sacrificio y faenado de ganado de
abasto. Comercializan sus productos en
el mercado regional, nacional e interna-
cional.
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Embutidos La Vega de San Julian, S.L.
Rol: Participante. Empresa especializada
en la fabricacion y elaboracién de pro-
ductos carnicos frescos y crudo-curados
(chorizos, longanizas, etc.), que distribuye
en el mercado regional y nacional. Su
politica de calidad se basa en la elabora-
cién de un producto artesanal, con mate-
ria prima de calidad, con el fin de obtener
productos diferenciados en el mercado.

Mofesa. Rol: Participante. Esta em-
presa estd especializada en la fabricacion
y distribucién de alimentos congelados
y refrigerados. Es la matriz o cabecera
de un grupo de empresas formado por:
Frionorte S.A., Frigorificos de Alimenta-
cion S.A. y Disloas S.L. Mofesa tiene un
alto grado de implantacion en Asturias y
una cartera de clientes superior a 1.200.
Merece una mencion especial su trayec-
toria innovadora, como la linea de fabri-
cacion de productos de V Gama, DEGUS-
TAS, de alta calidad.

Hotel Lagos de Covadonga, S.L. Rol:
Participante. Esta empresa dispone de
hoteles y restaurantes situados al mas
alto nivel gastronémico. Ademas, forma
parte del portal gastronémico [+D+i
Adicién, donde se recogen ideas para el
desarrollo de proyectos, y de la cadena
de hoteles ARCEA. Es de destacar que el
grupo disponga de una cocina-laborato-
rio situada en el parque cientifico-tecno-
I6gico de Gijon.

Asociacion de Investigacion de
Industrias Carnicas del Principado de
Asturias (ASINCAR). Rol: Entidad Privada
Subcontratada. ASINCAR (reconocida
como Agrupacién Empresarial Innovado-
ra), es una entidad privada sin animo de
lucro, formada por 74 empresas cdrnicas
asturianas (entre ellas las empresas carni-
cas involucradas en este consorcio), que
representan aproximadamente el 80% de
las que existen en Asturias. ASINCAR
tiene un departamento de I4+D+i que
promueve el desarrollo de proyectos
de investigacion regionales, nacionales e
internacionales.

Servicio Regional de Investigacion y
Desarrollo Agroalimentario (SERIDA).
Rol: Entidad Publica Subcontratada. El
SERIDA es un organismo publico del Prin-
cipado de Asturias, cuya finalidad es con-
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tribuir a la modernizacién y mejora de las
capacidades del sector agroalimentario
regional mediante el impulso y la eje-
cucion de proyectos de investigacion y
desarrollo tecnoldgico agroalimentario
en diversos ambitos: regional, nacional
e internacional, incluyendo los proyectos
de los Programas Marco de la Union
Europea. ElI SERIDA dispone de varios
centros, estaciones y fincas experimen-
tales, asi como de laboratorios especiali-
zados en andlisis agroalimentarios. Ha
ejercido el papel de promotor y valedor
de la propuesta.

Adecuacion del consorcio
para la explotacion

de los resultados potenciales
del proyecto

El consorcio engloba a cuatro empre-
sas emprendedoras del sector carnico
asturiano. La empresa coordinadora del
consorcio, Junquera Bobes S.A. es, hoy
en dia, una de las principales industrias
agroalimentarias del Principado de
Asturias y un referente autonémico en la
comercializacion de canales y sus pro-
ductos. Por su parte, Mofesa S.A., es una
referencia en el sector de conservacion y
distribucién de productos congelados
y refrigerados y también realiza su acti-
vidad dentro de la investigacion y el de-
sarrollo de nuevas recetas y platos pre-
cocinados (IV y V gama), lo que permite
maximizar el aprovechamiento de las ca-
nales y sus productos. Distribuye direc-
tamente al consumidor, a las grandes
superficies y al sector HORECA (Hotel,
Restauracioén y Catering).

Para completar el mercado de la
carne de ganado vacuno, se incluyen en
este consorcio dos empresas de prepara-
cion y comercializacién de embutidos y
platos de restauracion: Embutidos La
Vega de San Julian S. L. y Hotel Lagos de
Covadonga S. A. Estas empresas centra-
ran su actividad en el aprovechamiento
de la canal y en hacer llegar al consumi-
dor las diferentes alternativas culinarias
que se plantean para el consumo de
carne de calidad.

Las empresas Mofesa S. A, La Vega
de San Julidan S. L. y el Hotel Lagos de
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RECURSOS
NATURALES

CDTI

San Juhan
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Proyecto de Colaboracion Interempresas

TRANSFORMACION/RESTAURACION
MAYOR VALOR ANADIDO Y RENTA

Covadonga S. A, basan su actividad en
la elaboracién de productos transforma-
dos, bien embutidos y crudo-curados o
bien platos especialmente elaborados
para poner en valor aquellos productos
cérnicos de segunda categoria. En este
sentido, cualquier modificaciéon o altera-
cion en la actividad propuesta por alguna
de estas empresas, podrd ser asumida
por cualquiera de las otras.

La interrelacion y complementariedad
entre el grupo de PYMES de este proyec-
to permitird llevar a cabo un desarrollo
eficaz del mismo, posibilitando la obten-
cién de una informacién global que afec-
tard a la totalidad de la cadena de valor,
tal y como muestra la figura 1. Por un
lado, aportara valor anadido e incremen-
tos de renta al sector transformador y la
restauracion, asi como productos de cali-
dad al consumidor. Esto redundard, en ul-
timo término, en el desarrollo de un sis-
tema productivo rentable y sostenible,
ligado a los recursos naturales de la re-
gion, reclamo turistico y patrimonio natu-
ral de gran valor medioambiental y paisa-
jistico.
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Figura 1.-Flujograma del
Proyecto.
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Por otra parte, se establecen vias
de ida y vuelta que posibilitaran visualizar
los eslabones fuertes y los mas débiles
de la cadena para que la investigacion
plantee disenos o formas de fortalecer
estos Ultimos.

Desarrollo del proyecto

Se procedera al sacrificio de 1.400
animales de vacuno mayor en el
Matadero Central de Asturias (Junquera
Bobes, S.A), por lo que se estara actuan-
do sobre una muestra muy representativa
del total del vacuno mayor que se sacrifi-
ca en Asturias. Se rellenara una ficha de
cada animal, que recogera la informacion
sobre el tipo de animal y su manejo pre-
vio al sacrificio, junto con los parametros
que van a ser controlados durante el
periodo experimental de acabado, ade-
mas de una descripcion general sobre:
raza, edad, sexo, estado fisioldgico, siste-
ma productivo, alimentacion, peso y con-
dicion corporal. A las 1.400 canales obte-
nidas, se realizardn controles en matade-
ro: conformacién y engrasamiento de la
canal, pH y color de la grasa subcutanea
y de la carne. Ademas, se tomard como
muestra para el control de la calidad de la
carne una porcién de lomo que com-
prenda la 32 y 42 costillas, sobre la que
se tomaran espectros NIRS y se realiza-
ran controles de calidad microbiolégica
y fisico-quimica (dureza y composicion
quimica).

Se seleccionaran 140 animales (el
10% del total de los animales elegidos
para la muestra) conforme a diferentes
factores experimentales como la raza,
la edad y la condicién corporal, con el fin
de proceder al cebo de estos animales
bajo diseno y control experimental por
parte de los grupos de investigacion del
SERIDA y de ASINCAR. En las canales de
estos animales, que han sido acabados
de forma controlada, se analizara en pro-
fundidad, la evolucion de la calidad del
producto (composicion, vida util, dureza,
color, oxidacion y evaluacién sensorial) a
lo largo de la maduracién post-morten,
con el fin de obtener informacién sobre el
tiempo 6ptimo de maduracién en funcién
de las caracteristicas del animal y de la
canal. Esto asegurara un andlisis mas
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completo sobre la calidad del producto y
permitird dar al sector informacion sobre
el manejo 6ptimo que asegure su éxito
en el mercado.

Los mismos controles y andlisis se
efectuaran, también, sobre el producto
de importacion con el fin de comparar la
calidad de los productos que se estan
comercializando en la region, frente al
que serd estudiado en este proyecto.

Identificacion y descripcion de las
principales actividades técnicas a
llevar a cabo en el proyecto

Actividad 1: Puesta en marcha del pro-
yecto y controles pre-sacrificio.

1.1. Elaboracién del proyecto.

1.2. Identificacion de animales y ficha
de control previo al sacrificio.

1.3. Selecciéon de los animales experi-
mentales.

1.4. Alimentacién y periodo de acaba-
do de los animales seleccionados.
1.4.1. Localizacién.
1.4.2. Tratamientos.
1.4.3. Manejo.
1.4.4. Controles.

1.5. Sacrificio de los animales.

Actividad 2: Sacrificio: muestreo de la
canal

2.1. Mediciones y valoraciones de
peso, engrasamiento, color y conforma-
cioén de la canal.

2.2. Recogida de muestras (32 y 4°
costilla).

Actividad 3: Control microbioldgico,
fisico-quimico y sensorial de la carne.

3.1. Andlisis microbioldgico.
3.2. Andlisis fisico-quimicos.
3.3. Andlisis sensorial.

Actividad 4: Aplicacion NIRS.
4.1. Recogida espectros NIRS.

4.2. Desarrollo modelos quimiomé-
tricos.

Actividad 5: Productos elaborados:
precocinados, embutidos y restauracion.

5.1. Desarrollo nuevos procesos pro-
ductivos.

5.2 Andlisis microbiolégico.
5.3 Analisis sensorial.



Actividad 6: Andlisis, discusion de
resultados y elaboracién del informe
final.

6.1. Analisis y discusién de resultados
y propuestas.

6.2. Redaccion del informe final y di-
vulgacion.

Innovaciones que plantea el proyecto

Estrategias de manejo de la alimenta-
cién para lograr el punto de acabado
adecuado en los diferentes genotipos.

Validacion y utilizacion de métodos
“on-line” y “on-site” para controles fisico-
quimicos, microbiolégicos y sensoriales
en la carne de vacuno mayor.

Caracterizar y consolidar un producto
regional de vacuno y proponer una cate-
goria para su inclusién en la IGP “Ternera
Asturiana” en aquellos casos que permita
el reglamento.

Incremento del valor anadido de la
carne, en especial para aquellas piezas
de inferior categoria comercial.

Incorporacion al mercado de nuevos
productos elaborados de calidad para la
diversificaciéon de la oferta e incremento
del valor anadido de las materias primas
(carne de 29).
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En resumen, todo ello permitira llegar
al mercado con productos de calidad
diferenciada y reconocibles por el consu-
midor, que supondran la mejora de la
oferta de calidad en el mercado y, con
ello, el incremento de la demanda de los
productos y la rentabilidad de los proce-
s0s, en los que la materia prima procede
fundamentalmente de la propia regién y
de manejos beneficiosos para la sosteni-
bilidad del medio rural, tanto en su ver-
tiente social y cultural, como ambiental y
por supuesto econémica. m
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Etiquetado de distintos
tipos de piezas de la
canal para su andlisis

sensorial.

e

Productos preparados
para analisis sensorial en
restauracion.





