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NOTA BREVE

RESUMEN

El bovino Marismeño es una entidad racial
asilvestrada incluida en un sistema agroecológico
prezootécnico, el Espacio Natural de Doñana que
no encuentra una vía de comercialización adecua-
da que la diferencie de lo típicamente comercial, y,
por tanto, agregue valor para competir mediante
una calidad diferenciada. En este trabajo se pre-
sentan los resultados preliminares del estudio
físico-químico de la carne. Se han estudiado 17
animales de la raza en dos sistemas de termina-
ción diferentes, su entorno natural (extensivo) y
un cebadero comercial (intensivo). La carne mos-
tró diferencias significativas entre los sistemas de
producción para los resultados de los análisis
químicos y el color a las 24 horas postmortem. Los
animales del sistema extensivo mostraron carnes
magras, con un alto porcentaje de humedad, y una
coloración con menores intensidades de rojo
(p<0,01) y amarillo (p<0,001), comparada con los
animales del intensivo. Los resultados demues-
tran una diferenciación entre ambos sistemas, a
la vez que se hallan algunas características que
conducen a la diferenciación del producto de esta
raza bovina en el mercado.

SUMMARY

Marismeña cattle breed is a feral population
included in a pre-zootechnic agro-ecosystem, the

Doñana protected area. In spite of these
characteristics so exclusives, the absence of
characterization of their products difficults the
finding of a way of commercialization differentiated
of the typical commerce, adding value to product
by way of a differentiated quality. The preliminary
results of a meat physic-chemical study are
presented. Seventeen animals of the breed have
been studied reared in two different systems of
fattening: its natural context and a commercial
fattening station. Meat shown significant
differences between the management systems
for the results of the chemical analysis and colour
at 24 hours posmortem. Animals belonging to the
extensive system shown meat low in fat, with a
high percentage of humidity, and colour with lower
tone of red (p<0.01)  and yellow (p<0.001), when
compared with intensive animals. Results
demonstrated a differentiation between both
systems, together with some arguments to
differentiate the products of this breed in the
market.

INTRODUCCIÓN

La vaca Marismeña habita en el Parque
Nacional de Doñana de forma asilvestrada.
Su alimentación se basa exclusivamente en
lo que el medio proporciona, y el manejo se
reduce a las épocas de recogida, sanea-
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miento, reposición y venta del ganado. Su
situación de peligro de extinción ha hecho
que se pongan en marcha una serie de me-
canismos para conservarla. Uno de los pro-
blemas es la comercialización de estos ani-
males, debido a que sus características
cárnicas no se adaptan a los parámetros
comerciales generales, restándoles valor.
Teniendo en cuenta las características de la
raza y su particular sistema de producción la
caracterización de la carne puede facilitar su
comercialización como producto diferencia-
do por canales diferentes a los habituales.

MATERIAL Y MÉTODOS

Se identificaron 20 animales, 10 machos
y 10 hembras, nacidos en la misma paridera.
Los primeros 6 meses de edad fueron cria-
dos en libertad en el Parque Nacional de
Doñana. Posteriormente, 5 machos y 5 hem-
bras, se trasladaron a un cebadero comer-
cial de terneros en la provincia de Córdoba,
grupo denominado como sistema intensivo
(I). La alimentación se llevó a cabo con un
pienso cuya composición se refleja en la
tabla I. Los 10 restantes prosiguieron en su
sistema natural hasta el sacrificio, grupo
denominado como sistema extensivo (E).
Los animales se sacrificaron en el mismo
momento, con una edad aproximada de 18
meses, en el matadero comercial con homo-
logación europea de la empresa COVAP
(Cooperativa del Valle de los Pedroches).
Del grupo E se produjo la pérdida de 3
machos, los cuales no pudieron ser sacrifi-
cados. El sacrificio fue realizado según la
reglamentación de la UE (Reglamento 1099/
2009). Las canales se mantuvieron en cáma-
ra de oreo durante 24 horas a 2ºC. A conti-
nuación se realizó el despiece de la semicanal
izquierda y se tomaron muestras del M.
longissimus thoracis para el análisis
centesimal. El pH fue medido en este múscu-
lo al sacrificio y a las 24 horas postmortem
con pHmetro portátil pH25 (Crison
Instruments, S.A., Barcelona, España). El
color se tomó con un espectrofotómetro

CM-700d (Konica Minolta Holdings, Inc.,
Tokio, Japón), con iluminante D65 y obser-
vador de 10º, obteniéndose los parámetros
L*, a* y b* de acuerdo con el sistema CIE
(CIE, 1976). En el análisis centesimal, si-
guiendo el protocolo de la AOAC (2005), se
obtuvo la composición de la carne en proteí-
na bruta por el método micro Kjedahl, la
grasa por el método Soxhlet, la humedad en
estufa, y las cenizas en horno mufla. El
análisis estadístico de los datos se realizó
por el procedimiento GLM del paquete esta-
dístico SAS (2004).

RESULTADOS Y DISCUSIÓN

Al sacrificio, los animales presentaron
diferencias significativas (p<0,001) en los
pesos entre sistemas, 282,57±42,04 para
extensivo, y 428,8±65,96 para intensivo. En
la tabla II se presentan los datos referentes

Tabla I. Composición porcentual del pien-
so, por ingredientes, consumido por los ani-
males del sistema intensivo o cebadero.
(Percentage composition of the animal foods,
consumed by the individuals in the fattening station).

Ingredientes Porcentajes

Maíz 39,93
Trigo 24,84
Cebada 22,18
Soja 10,65
C. minerales 1,33
Sal 1,06

Tabla II. Medias±desviaciones estándar y
nivel de significación de las medidas del pH
al sacrificio y a las 24 horas. (Means±standard
deviations, and level of signification of the means
in pH at slaughtering, and at 24 hours).

Sistema de terminación
Extensivo Intensivo

pH sacrificio 6,23±0,09 6,06±0,26 ns
pH 24 horas 5,69±0,12 5,47±0,02 ***
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al pH. Se puede observar que no se hallaron
diferencias al sacrificio. A las 24 horas
postmortem las diferencias entre los siste-
mas de terminación son notables (p<0,001).
Los animales del sistema I muestran un
descenso mayor del pH sugiriendo reservas
de glucógeno más altas como consecuencia
de haber recibido una dieta con un elevado
aporte energético (Neath et al., 2007). A
esto ha de sumarse que los animales del
sistema de terminación extensivo posible-
mente sufran un mayor estrés, con el conse-
cuente gasto energético en las fases pre-
vias al sacrificio, debido a la ausencia de
manejo durante su crecimiento (Muir et al.,
1998). Sin embargo, los animales de ambos
sistemas de terminación muestran valores
de pH dentro del intervalo considerado
adecuado para la comercialización de la car-
ne (Mach et al., 2008). En la tabla III figuran
los resultados relativos al color de la carne.
Al sacrificio, los animales del sistema E
mostraron una carne más oscura. Esta dife-
rencia no fue hallada a las 24 horas, siendo
las medias del parámetro L* semejantes
(p>0,05). A pesar de que la grasa intramus-
cular que presentaron los animales del siste-
ma I fue superior en más de 4 veces, no se
denotan diferencias en la luminosidad, lo

que se cree debido a que la grasa que los
animales de raza Marismeña depositaron en
músculo se encontró formando bolas o re-
giones aparentemente circulares que fue-
ron evitadas en las mediciones. Por otro
lado, el mayor pH en los animales de E
coincide con los resultados de L* cuya
media es ligeramente inferior, dando una
carne levemente más oscura (Priolo et al.,
2001). Al estudiar el índice de rojo (a*) se
aprecia que la carne de I obtuvo valores
mayores a las 24 horas. Es posible que los
animales de este sistema muestren una ca-
pacidad mayor de oxigenación de los
pigmentos del color, presentando formas de
las hemoproteínas que tienen una tonalidad
roja brillante (Mancini et al., 2005). Por otra
parte, el índice de amarillo (b*) fue superior
en los animales de I a las 24 horas, lo que no
coincide con Kerth et al. (2007), que indican
que los animales de pastos presentan en la
carne gran cantidad de ß-carotenos, mos-
trando carnes más amarillas. Esto sugiere
que los pastos donde se alimentan los ani-
males de la raza Marismeña tienen en su
composición un bajo porcentaje de este
pigmento. Los componentes del análisis
químico de la carne (tabla IV) fueron afecta-
dos por el sistema de terminación, con ex-
cepción del porcentaje de cenizas (p>0,05).
La humedad se incremento en los animales
del sistema E en un 4,13% (p<0,001), mien-
tras que la composición en proteínas fue
levemente superior en los de I. La variación
en los porcentajes de grasa intramuscular
entre ambos sistemas se determinó en un
2,96% (con mayor contenido de grasa en
animales del sistema I), diferencia que posi-
blemente resultó del mayor aporte energéti-
co en la dieta (Realini et al., 2004), y las
diferencias en el desarrollo, que se consta-
tan observando la variación en los pesos de
sacrificio. El porcentaje hallado en los ani-
males de I es de los mayores encontrados en
la bibliografía entre otras razas autóctonas
españolas. Por el contrario, el 0,95% de
grasa intramuscular que se halló en la carne

Tabla III. Medias, desviaciones±estándar y
nivel de significación para los parámetros
del color medidos al sacrificio y a las 24
horas. (Means±standard deviations, and level of
signification of the means of colours measured at
slaughtering, and at 24 hours).

Sistema de terminación
Extensivo Intensivo

L* sacrificio 18,43±2,05 28,40±3,67 ***
L* 24 horas 29,99±1,05 32,71±8,82 ns
a* sacrificio 8,80±0,87 6,25±1,79 **
a* 24 horas 7,76±0,83 11,11±2,09 **
b* sacrificio 7,91±1,68 6,20±0,64 *
b* 24 horas 5,38±2,63 11,25±1,31 ***

*p<0,05; **p<0,01; ***p<0,001; ns: No significativo.
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de los animales criados en los pastos de
Doñana es de los más bajos (Cañeque y

Sañudo, 2000).
En conclusión, los resultados, prelimi-

nares con pequeña muestra y sin haber
considerado el sexo, podrían indicar dife-
rencias entre la carne de la raza Marismeña
y de otras razas próximas, influido por su
sistema de producción característico.
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Tabla IV. Medias±desviaciones estándar y
nivel de significación de las variables medi-
das en la composición centesimal de la car-
ne. (Means±standard deviations, and level of
signification of the variables measured in the meat
composition).

Sistema de terminación
Extensivo Intensivo

Humedad 76,11±0,88 71,98±1,83 ***
Proteínas 21,96±0,76 22,95±0,83 *
Grasa 0,95±0,43 3,91±1,58 ***
Cenizas 0.98±0,03 0.96±0,03 ns

*p<0,05; ***p<0,001; ns: No significativo.
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