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RESUMEN 

 
Hay un creciente interés por introducir la calidad de la carne en los programas de 
selección de vacuno de carne. La calidad es un concepto complejo que engloba aspectos 
diversos. La calidad sensorial es uno de los más importantes para el consumidor. Un 
primer paso para la inclusión de la calidad sensorial en los programas de mejora genética 
es establecer criterios que permitan priorizar algunos de los aspectos que la definen de 
acuerdo a la importancia relativa que éstos tienen para el consumidor. Con este fin se 
analizó la opinión del consumidor de productos la raza Avileña-Negra Ibérica. Se 
encuestaron 384 individuos en diferentes establecimientos donde se distribuyen 
productos de la raza en las provincias de Madrid y Ávila y las ciudades de Burgos, 
Palencia y Valladolid. El sabor de la carne fue el componente de la calidad sensorial más 
importante seguido de la terneza y la jugosidad. De acuerdo al criterio de los 
consumidores, los factores más influyentes en la calidad del producto final fueron la 
alimentación del ganado y la sanidad, seguidos por el sistema de explotación y el 
bienestar animal.  
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INTRODUCCIÓN 

 
La calidad de carne comienza a tener interés en los programas de selección de vacuno 
de carne (Alberti et al. 2008, Diaz y Quintanilla 2002). La calidad es un concepto complejo 
que engloba aspectos heterogéneos (Piedrafita et al 2003, Diaz 2005) relacionados con 
propiedades sensoriales (terneza, jugosidad, color, olor, sabor), tecnológicas (ph, 
capacidad de retención de agua, estabilidad oxidativa, composición de fibras), con la 
seguridad alimentaria y con aspectos sociales (Maria et al. 2003) tales como el bienestar 
animal o el impacto medioambiental. Muchos de estos aspectos, sobre todo los relativos 
a temas sociales y percepciones sensoriales, dependen del gusto de los consumidores y 
éste varía en el tiempo y en el espacio.  
 
Así, la inclusión de la calidad en los programas de mejora genética representa todo un 
desafío, aún más si se pretende seleccionar para los aspectos “subjetivos” de ésta. Un 
primer paso para la inclusión de la calidad sensorial en los programas de mejora genética 
es establecer criterios que permitan priorizar algunos de los aspectos que la de acuerdo a 
la importancia relativa que éstos tienen para el usuario último, el consumidor.  
 
La forma más directa de establecer un criterio son las encuestas a consumidores. Dado 
que es un tema sobre el que existe poca información, en este trabajo pretendemos 
analizar el punto de vista de los consumidores de productos de la raza Avileña-Negra 
Ibérica sobre los componentes de la calidad sensorial de la carne y su importancia 
relativa. 
 
MATERIAL Y MÉTODOS 

 
Los datos usados en el presente estudio se recabaron mediante encuestas realizadas a 
consumidores de carne de vacuno. El estudio forma parte de una investigación sobre los 
efectos sobre las ventas de la inclusión de productos de animales F1 en la IGP “Carne de 
Ávila”. Por ello, la población objeto de análisis fueron las familias consumidoras 
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habituales de “Carne de Ávila”. Los productos de esta IGP se distribuyen principalmente 
en las Provincias de Ávila y Madrid y en las ciudades de Burgos, Palencia y Valladolid. El 
15% de las familias de Castilla y León y Madrid son compradores habituales de carne con 
IGP, DO o MG, consumiendo el 68% de estás “Carne de Ávila” (Mínguez y García, 2004). 
De acuerdo a estas cifras, considerando que el tamaño medio de la familia española es 
de 3.15 personas (INE, 1 de Enero de 2008) y tomando los datos de población a 1 de 
enero de 2008, hay 227,393 familias consumidoras habituales de “Carne de Ávila”. Éste 
es pues, el segmento de población de consumidores que queremos estudiar . Dado que 
éste es finito y conocido, para la determinación del tamaño muestral emplearemos la 
siguiente formula (Pita Fernández,  1996):  
 

 

 
Siendo: 

 = Tamaño muestral 
 = Tamaño de la población 
= Nivel de confianza 

 = Proporción esperada de la variable a 
evaluar.  = 1-p 

 = Error del muestreo 
 
En nuestro caso:  

 = 227,393 familias.  
 = 1.96. Para un nivel de confianza (α) 

de 0.05. 

 = 0.5. Dado que es desconocido 
aplicamos la opción más desfavorable.  

 = 0.05.Error de muestreo máximo que 
prevemos cometer. 

 
Aplicando la fórmula anterior se determinó que era necesario entrevistar a 384 familias. 
 
Se realizó un muestreo aleatorio simple en los puntos de venta de productos de la IGP. 
Las encuestas se realizaron “en persona” por seis entrevistadores en horario laboral (de 8 
a 19h). Existen 36 puntos de venta distribuidos en heterogéneamente en las provincias 
de Madrid y Ávila y las ciudades de Burgos, Palencia y Valladolid. El número de 
encuestados por localidad y punto de venta se distribuyó proporcionalmente a la cantidad 
de tiendas existentes en cada una de las localidades. Los establecimientos del mismo 
tipo (supermercado, comercio tradicional, hipermercado…) situados en la misma zona 
desde el punto de vista socio-económico se agruparon realizándose todas las encuestas 
en uno solo de ellos. Se llevaron a cabo 246 encuestas en la Comunidad de Madrid (150 
en 4 establecimientos en Madrid ciudad, 32 un establecimiento de Alcobendas y el mismo 
número en otras dos localizaciones en  Majadahonda y Las Rozas), 112 en la Provincia 
de Avila (56 en dos establecimientos de Ávila capital, 28 en Las Navas del Marqués y el 
mismo número en La Torre) y 11 en Valladolid, Palencia y Burgos.  
 
En el cuestionario se analizaron distintos aspectos del perfil de los consumidores y sobre 
su opinión sobre los componentes de calidad de la carne y los factores que la 
determinan. En concreto, respecto a componentes y factores de calidad, se realizaron las 
siguientes preguntas: 

- ¿Qué es para ti la calidad de la carne? 
- ¿Valora del 0 (nada) al 5 (máximo), la influencia de las siguientes características en la 

calidad de la carne? Color, sabor, terneza, textura, jugosidad y otras. 
- ¿Cuáles son los factores (causas) que influyen en la calidad de la carne de vacuno? 
- ¿Valora del 0 (nada) al 5 (máximo), la influencia de los siguientes factores en la calidad 

de la carne de vacuno? Alimentación, condiciones sanitarias, condiciones climáticas, 
sistema de manejo, razas, bienestar animal, edad del animal, maduración de la carne, 
origen geográfico y otros. 
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Como se puede observar en las preguntas anteriores los aspectos de interés se 
analizaron con una pregunta abierta y una cerrada. Mediante la primera se evaluaron los 
aspectos a los que los consumidores dan mayor importancia que son aquellos que 
surgen al responder este tipo de preguntas. Mediante las segundas se pretende conocer 
la importancia relativa que los consumidores dan a diferentes factores que se les 
plantean. 
 
RESULTADOS Y DISCUSIÓN 
 
El sabor de la carne fue el componente de la calidad sensorial más importante para los 
consumidores, siendo nombrado por el 61.1% de los encuestados en la pregunta abierta 
(Tabla 1) y obteniendo los mayores valores en la pregunta cerrada (Figura 1). En un 
segundo nivel (tanto en la pregunta abierta como cerrada) fueron señalados la terneza y 
la jugosidad, siendo (Tabla 1) más importante el primer aspecto (nombrado por el 37.8% 
de los consumidores) que el segundo (9.8%). La textura y el color fueron los aspectos 
menos valorados como componentes de la calidad de los productos cárnicos (nombrados 
en la pregunta abierta por el 6.5% y 5.1% de los encuestados respectivamente)  
 

 
Tabla 1. Componentes de la calidad sensorial para los consumidores analizados. 

  Proporción Error de 
muestreo 

Coef. 
Variación 

Sabor 0.611 0.035 0.057 
Terneza 0.378 0.028 0.074 

Jugosidad 0.098 0.014 0.143 
Textura 0.065 0.012 0.185 
Color  0.051 0.010 0.196 

Frescura* 0.085 0.013 0.153 
Aspecto* 0.024 0.007 0.292 

Agua* 0.098 0.014 0.143 
Seguridad* 0.081 0.013 0.160 

Otros* 0.054 0.011 0.204 
n 294 

 

 
 
 

Como puede comprobarse en la tabla 1, los consumidores encuestados señalaron 
algunos componentes de calidad sensorial de la carne, que si bien no hacen referencia a 
lo que comúnmente se consideran componentes de la calidad, pueden servir para 
subrayar aspectos que el consumidor considera importantes. Éstos son en orden de 
importancia, el agua que suelta la carne al cocinar (nombrada por el 9.8% de los 
consumidores), la frescura (8.5%), la seguridad alimentaria (8%) y el aspecto general 
(2.4%).   
 

 
 
 

Las proporciones se refieren a los consumidores que nombran 
cada uno de los componentes de la calidad de la carne. *Aspectos 
señalados por los encuestados que no se refiere a calidad 
sensorial.  

ISSN: 1988-2688
RCCV Vol. 6 (1). 2012

47



 

F

Los fact
calidad 
2), sien
sistema
importa
la madu
influyen
clima.  
 
 

Estos re
La impo
un efect
 

Figura 1. Im

tores que lo
de los prod

ndo el prime
a de explo
ncia (Figura
uración de 

nte en la ca

Tabla 2. F

Alim
Sist. E

O
Cond.

Bie
Cons

Mad
Cond.

esultados s
ortancia que
to de las “va

Sabo

Ternez

Jugosida

Textur

Colo

Las
uno

Barras 
p<0.001

mportancia 

os consumi
ductos cárn
ero más im
tación y e
a 2). En un 
la carne, l

alidad de la

Factores q

  
mentación 
Explotación 
Origen 
. Sanitarias 
enestar 
servación 
Raza 
Edad 
duración 
 Climáticas 

n 

eñalan un p
e éste da a
acas-locas”

3,80 4

or

za

ad

ra

r 

 proporcione
o de los facto

con la mism
1)  

relativa pa
compone

idores cons
nicos fueron
mportante, d
el bienestar

tercer nive
a raza y e

a carne des

ue influyen

Proporció
0.651 
0.071 
0.059 
0.053 
0.047 
0.047 
0.024 
0.024 
0.024 
0.006 

posible efec
a la aliment
” y de la pre

,00 4,20

es se refieren
ores de la cal

ma letra son 

ara los cons
ntes de la c

sideraron m
n, la aliment
de acuerdo 
r animal a
l fueron señ

el origen ge
sde el punto

n en la cali

n Error de
0.0
0.0
0.0
0.0
0.0
0.0
0.0
0.0
0.0
0.0

 

 
 
 

cto de la pu
tación y san
esión de gru

0 4,40 

Importancia  

 

n a los cons
lidad de la “c

estadísticam

sumidores
calidad.  

más importa
tación del g
con la pre

parecieron
ñalados la e
eográfico. P
o de vista d

dad para lo

muestreo C
049 
016 
015 
014 
013 
013 
009 
009 
009 
005 

169

blicidad sob
nidad y al b
upos “ecolo

4,60 

media

umidores qu
carne”.  

mente iguales

s de cada u

ntes por su
ganado y la 
egunta abie

en un se
edad del an
Por último, 
de los cons

os consum

Coef. Variac
0.075 
0.225 
0.254 
0.264 
0.277 
0.277 
0.375 
0.375 
0.375 
0.833 

bre opinión 
bienestar a
gistas” resp

4,80 

ue nombran 

s (Kruskal-W

uno de los 

u efecto sob
sanidad (F

rta (Tabla 2
egundo nive
nimal sacrifi
el factor m

sumidores f

midores  

ción 

del consum
nimal pued
pectivament

5,00 

cada 

Wallis Test 

 
bre la 
Figura 
2). El 
el de 
cado, 

menos 
fue el 

midor. 
de ser 
te.  

ISSN: 1988-2688
RCCV Vol. 6 (1). 2012

48



 

Es impo
calidad 
de exp
consiste

Figura

 
 
 
CONCL
 
El sabo
consum
jugosida
criterio 
sistema
 

BIBLIO
 
- Alberti P
S., Hocqu
weight, b
114 :19-3
- Díaz, C
carne. ITE
- Díaz, C
nuevos c
Avileña- N
- María G
on aspec
- Míngue
“Carne de
- Pita Fer
 

 a 

Al

Cond

Manejo e

M

Cond.

Barra

ortante señ
su importa

plotación y 
encia de los

a 2. Importa

LUSIONES 

or de la car
midores de 
ad. Los fac
de los cons

a de explota

OGRAFÍA 

P., Panea B., S
uette J.F., Ja

body size and
30. 
C., y Quintanil
EA. Producció
. 2005. Memo

caracteres que
Negra Ibérica"

G.A., Villarroel 
ts of beef qua
z C., Rodrígu
e Ávila”. Gfk E
rnández S., 19

-

limentación

d. Sanitarias

explotación

Bienestar

Edad

Origen

Raza

Maduración

. Climáticas

as con la mis

ñalar que a
ancia relativ

bienestar 
s resultados

ancia relati

rne es el co
productos 

ctores más 
sumidores s
ación y el bie

Sañudo C., O
iller R., Rude
 carcass cha

lla R. 2002. E
ón Animal 98: 
oria de resulta
e contribuyen
".  
M., Sañudo C

ality. Meat Scie
uez J., 2004. 
Emer Ad Hoc R
996. Determin

0,5   1

sma letra son

aunque la 
va respecto 

animal) fu
s entre las p

va para los
influyen

omponente 
de la I.G.P
influyentes

son la alime
enestar ani

lleta, J.L., Rip
l S., Renend 
racteristics of

Estado y nuev
118. 
dos del proye
 a la eficienc

C., Olleta J.L. 
ence 65: 1335
Estudio de M
Research. Est
ación del tam

1,0   1,5   

Im

n estadística

raza fue un
a otros fac

ue pequeñ
preguntas a

 
s consumid
tes en la c

de la calid
P. “Carne d
s en la cali
entación de
mal. La raz

poll G., Ertbjerg
G., Nute G.R

f young bulls 

vas demanda

ecto de investi
cia de explota

y Gebresenbe
5-1340. 
ercado sobre 
tudio: 4523. 
año muestral.

2,0   2,5 

mportancia me

mente iguale

n factor co
ctores (alim
a. Es de 

abiertas y ce

dores de c
alidad 

dad sensoria
de Ávila”, s
idad del pr
l ganado y 

za aparece e

g P., Christen
R., Richardson

of fifteen Eur

as de los prog

gación rta01-0
ación del vacu

et G. 2003. Ef

la carne con

  Cad. Aten. P

  3,0   3

edia

es (Kruskal-W

onsiderado 
mentación, s

igual mod
erradas.  

ada uno de

al más imp
seguido de 
roducto fina
la sanidad,
en un terce

sen M, Gigli S
n R.I. y William
ropean breed

gramas de me

054, titulado "
uno de carne:

ffects of transp

 Indicación G

Primaria, 3: 13

3,5   4,0   

Wallis Test p

influyente 
sanidad, sis
do reseñab

e los factor

portante par
la terneza

al de acuer
, seguidos p
r nivel. 

S., Failla S., C
mns J.L. 2008
s.Livestock S

ejora de vacu

"Estudio genét
: Su aplicació

port time and a

Geográfica Pro

38-14. 

4,5   5,0  

<0.001) 

en la 
stema 
ble la 

res 

 

ra los 
a y la 
rdo al 
por el 

oncetti 
8. Live 
cience 

uno de 

tico de 
ón a la 

ageing 

otegida 

 

ISSN: 1988-2688
RCCV Vol. 6 (1). 2012

49


