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INTRODUCCIÓN  

La demanda actual de carne de calidad procedente de vacuno mayor está experimentando un incremento 
debido, a su elevado grado de infiltración de grasa a nivel muscular y a la gran cantidad de grasa 
subcutánea de color amarillo. Se trata de una carne muy apreciada por el consumidor, por su gusto 
característico, proporcionado principalmente por el alto contenido graso, siendo muy diferente de la carne 
de ternera. En el año 2017 surge la IGP Vaca Galega/Boi Galego, que ampara la carne procedente de 
vacuno mayor nacido, criado y sacrificado en Galicia (DOG nº64 31/3/2017) y cuyo fin es valorizar esta 
tipología de animales a través de un adecuado período de cebo. Teniendo en cuenta estas dos premisas, 
el objetivo de este estudio fue evaluar el efecto del tiempo de maduración (1, 30, 90 días) sobre la calidad 
sensorial de la carne procedente de vacas frisonas. 
 

MATERIAL Y MÉTODOS  
Se seleccionaron 10 vacas frisonas de 5-10 años que estuvieron en pastoreo 4 meses hasta el inicio del 
cebo, que duró 212 días. Se diseccionó L. thoracis de la media canal izquierda y los chuleteros se 
maduraron en una cámara sita en las instalaciones de la empresa “Gutrei Galicia”, expertos en 
maduración en seco (dry-aged). Las condiciones de maduración fueron: 1-2ºC con H.R. 70-75%. Para 
cada punto de muestreo, se cortaron filetes de 2 cm de grosor que fueron congelados a -20°C hasta el 
momento del análisis. Se hicieron 2 sesiones y en cada una de ellas participaron 14 catadores 
entrenados. Se realizó un análisis descriptivo cuantitativo, valorando los atributos de color rojo magro, 
color blanco grasa y veteado (en crudo) y dureza, jugosidad (cocinadas), empleando una escala lineal 
estructurada de 10 cm, donde 0 representa la intensidad mínima del atributo y 10 su intensidad máxima. 
A partir de las puntuaciones obtenidas, se obtuvo el perfil sensorial y para evaluar si había o no 
diferencias significativas se llevó a cabo un Análisis de la Varianza (ANOVA) de dos vías con un nivel de 
significación de α=0,05. 
 

RESULTADOS Y DISCUSIÓN 
Durante el proceso de maduración se observó que los atributos sensoriales con diferencias significativas 
fueron la intensidad de color rojo del magro, el veteado y la dureza. Los valores de intensidad de color 
rojo pasaron de 5,3 ± 0,3 a 8,4 ± 0,1 (día 1 y 90 respectivamente, p≤0,001); tendencia también observada 
por Jaramillo, A.C. (2016). La explicación podría ser debida a que conforme avanza el tiempo de 
maduración, la humedad disminuye y provoca, por tanto, una mayor concentración de pigmentos 
responsables del color rojo de la carne.  
En cuanto a la dureza, esta fue disminuyendo significativamente (p≤0,05) a medida que aumentaba el 
tiempo de maduración pasando de 4,6 ± 0,3, día 1 de maduración, a 3,8 ± 0,2, día 90. Estos resultados 
coinciden con los autores que atribuyen una mejora en la terneza de la carne conforme transcurre la 
maduración, atribuido a la acción del complejo de enzimas e inhibidores (calpaínas-calpastatina) y en 
menor grado a las catepsinas (Franco, J. et al., 2008; Sañudo, 1992). 
 

CONCLUSIÓN  
La maduración en seco (dry aged) permitió mejorar la terneza de la carne de frisonas amparadas bajo la 
IGP Vaca Galega/Boi Galego, lo que va a suponer una mayor aceptación por parte de los consumidores y 
un incremento en el valor añadido del producto terminado. 
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