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RESUMEN

La raza bovina Mallorquina, tras haber estado
muy cerca de la extinción, se encuentra en plena
recuperación a causa de la puesta en valor de sus
productos cárnicos, los cuales se comercializan de
forma muy restringida con un alto valor agregado. Se
hizo necesario caracterizar dichos productos para
protegerlos de fraudes o imitaciones que pudieran
poner en riesgo su credibilidad en el consumidor. En
el presente estudio se aportan los resultados preli-
minares de la caracterización de la canal del pro-
ducto más considerado de la raza, la carne de bou.
Se estudiaron las características de las canales de
7 toros de la raza como parte del trabajo de carac-
terización productiva. Los animales sacrificados
fueron machos sin castrar con una edad media en
torno a los 32 meses de edad al sacrificio estudián-
dose los pesos, rendimientos y morfometría, así
como el pH y la clasificación comercial de la canal.
Al despiece se calcularon los porcentajes de com-
posición de la canal en hueso, grasa y carne, y se
realizó un seguimiento del despiece comercial. Las
canales producidas son pesadas de buen ren-
dimiento de la canal, bajo contenido en grasa y
alto en músculo y hueso. Se trata de un producto
totalmente diferenciable y protegible bajo una
marca de calidad.

SUMMARY

Mallorquina cattle breed, after a period of
extreme endangering, is in a recuperation process
because of the valuation of their meat products; they
are commercialized in a restricted way with a high
added value. The characterization of these products
became necessary to protect them from frauds and
imitations which could put in risk its credibility in the
consumer. In the present study preliminary results
on the characterization of the most valuated product
of the breed, the bou meat, are presented. Carcass
characteristics of 7 bulls of the breed were studied
as a part of the productive characterization of the
breed. Animals were no castrated males slaughtered
with a mean age around 32 months. Weights, yields
and morphometry were studied in the carcasses,
together with pH and commercial classifications.
After commercial cutting, the bone, fat and muscle
composition of the carcasses were determined.
Carcasses obtained were heavy with good carcass
yields, low fat contents and high in bone and muscle.
It is a product easily to differentiate and protect
under a quality trade mark.

INTRODUCCIÓN

El bovino Mallorquín ha formado parte
del paisaje y la cultura de la isla de Mallor-
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ca en el pasado, hasta que en el anterior
siglo, debido a los cambios sociales pro-
ducidos, estuvo cercano a la extinción.
Entre otras causas, la revalorización de
otros productos agrarios y la eliminación
de los animales en las labores de labranza,
añadido a la presión del turismo y al im-
pacto de la globalización provocaron esta
situación. Hoy en día, la creciente preocu-
pación por un sector de la población mun-
dial por encontrar formas de producción
sustentables y en equilibrio con el medio
ambiente, sumado a la preservación de la
cultura tradicional y el patrimonio históri-
co, han dado sentido a que se tomen las
medidas oportunas para que esta raza bovi-
na siga existiendo. Así pues, en los años 80
comienza el proceso de recuperación
(Puigserver y Lliteres, 2000). Actualmen-
te, uno de los objetivos es caracterizar la
producción cárnica de la raza, de forma
que contribuya a mantener el valor añadido
de la carne y mejore la preservación de
este recurso zoogenético oficialmente
reconocido Real Decreto 2129/2008 del
MMAMRM. En el presente trabajo se ade-
lantan los resultados preliminares de la
caracterización de la canal de la raza.

MATERIAL Y MÉTODOS

Se emplearon 7 animales machos ente-
ros de la raza Mallorquina con una edad al
sacrificio aproximada de 32 meses. Los
animales provenían del cebadero de la aso-
ciación de criadores de la raza, donde fue-
ron alimentados con una mezcla de harina
de cebada y habas, y como porción fibrosa
paja de cebada y gavilla de avena, provi-
niendo todos los alimentos de cultivos de
la isla de Mallorca. Faenada la canal se
obtuvieron los datos proporcionados por
personal de matadero sobre la clasifica-
ción de la canal (Reglamento UE Nº 1183/
2006) según escala SEUROP, a la cual se
le asignaron valores del 1 al 15 (P= 2,…,
E= 14) y el estado de engrasamiento, con
escala del 1 al 9 (1= magra,…, 9= muy grasa)

(Zea et al., 2007b). A continuación, se toma-
ron las medidas morfológicas en la canal
propuestas por De Boer et al. (1974): longi-
tud total de la canal (LTC), profundidad
interna del pecho (PIP), longitud de la pier-
na (LP) y perímetro máximo de la pierna
(PMP). A partir del peso vivo al sacrificio
(PV) y el peso de la canal madurada (PCM),
se determinó el rendimiento comercial como
RC= (PCM*100)/PV. Igualmente se estima-
ron las pérdidas porcentuales en la canal
durante el proceso de maduración como:
[(Peso canal caliente - Peso canal madura-
da)*100]/Peso canal caliente. También fue
calculado el Índice de Compacidad, ICC=
PCM/LTC. El pH se determinó con un
pHmetro portátil pH25 (Crison Instruments,
S.A., Barcelona, España), midiéndose al
sacrificio, a las 24 horas, y una vez termina-
do el proceso de la maduración. La madura-
ción de la canal fue realizada en las cámaras
del matadero a una temperatura de entre 2 y
5ºC. El tiempo de maduración no fue el mis-
mo para todas las canales debido a que la
salida de la carne depende de las variacio-
nes del mercado, la media fue de 14,57±1,90
días. Al despiece fueron pesadas cada una
de las piezas, y se separaron para su poste-
rior pesada los huesos y recortes de grasa.
Con la información obtenida se calcularon
los porcentajes en la canal de carne de cada
categoría, como peso de las piezas de la

Tabla I. Valores medios y desviaciones
estándar de las variables medidas sobre
conformación y morfometría. (Means and
standard deviations values of the measured varia-
bles on conformation and morphometry).

Variable Media D E

SEUROP 4,57 1,13
Estado de engrasamiento 4,43 0,98
Longitud total de la canal 127,67 7,39
Profundidad interna del pecho 44,42 3,04
Longitud de la pierna 75,33 4,46
Perímetro máximo de la pierna 106,75 15,98
Índice de compacidad 1,86 0,19
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categoría * 100/PCM. Para el análisis de los
datos se han utilizado los cálculos de la
media y las desviaciones estándar.

RESULTADOS Y DISCUSIÓN

El primer dato a destacar como poco
frecuente en el mercado español fue el
peso vivo medio al sacrificio situado en
los 445±17,32 kg. En la tabla I se presentan
los valores sobre conformación. Se observa
que estas canales se hallan, en su mayoría,
clasificadas como "O" (menos buena), mien-
tras que las canales de otras razas españo-
las obtienen mejor valoración según esta
clasificación (Panea et al., 2010 en Me-
norquina; Zea et al., 2007a en Rubia Galle-
ga). Al estudiar el estado de engrasamiento
se aprecia que las canales presentan una
cobertura grasa escasa. Las variables medi-
das en la morfología de la canal no varían en
gran medida con las de otras razas consul-
tadas en la bibliografía (Albertí et al., 2005).
El índice de compacidad hallado, de 1,86,
también se muestra inferior al de otras razas
estudiadas en España, como en el caso de la
Retinta (Alberti et al., 1995). Por otro lado,
en la tabla II se presentan las medidas de pH,
incluido el momento final de maduración. Se
observa la caída del pH, que se mantiene en
el rango normal para la comercialización de
la carne de vacuno (Tarrant y Sherington,
1980). En lo que respecta al rendimiento
comercial, la Mallorquina ofrece un valor
bastante positivo (54,57%) que adquiere

mayor interés al estudiarlo conjuntamente
con el porcentaje de carne (74,87%), el cual
muestra unos valores medios-altos respec-
to a la bibliografía (Paena et al., 2010; Zea et
al., 2007b). A lo anterior hay que sumar la
maduración que representa unas pérdidas
en la canal del 3,25%, cuando se estima que
en las primeras 24 horas la canal sufre pér-
didas aproximadas de un 2%, aunque va-
riando sustancialmente entre los animales
hasta ahora estudiados. En la composición
de la canal también es reseñable el porcen-
taje de hueso, que puede parecer alto, pero
se ha de tener en cuenta que el bajo valor de
la grasa que se promedia en un 3,65%, y
difiere en gran medida con otras razas
(Cañeque y Sañudo, 2000). En la tabla III se
encuentra representada la categorización
de las piezas de la canal, destacando el alto
porcentaje de piezas de segunda categoría.
Esto se debe a variaciones en la catego-
rización de las piezas respecto a la penínsu-
la, pues hay un porcentaje significativo de
carne que se destina para estofado y en
consecuencia se categoriza como de segun-
da para la comercialización.

Tabla III. Valores medios y desviaciones
estándar de las variables estudiadas so-
bre el rendimiento y composición de la
canal. (Means and standard deviations values of
the measured variables on carcass yield and
composition).

Variables media D E
Peso vivo al sacrificio 445 17,32
Peso canal madurada (CM) 235,47 22,79
Rendimiento comercial % (CM) 54,57 4,12
Pérdidas por maduración % 3,25 0,91
Carne % 74,87 1,22
Hueso % 18,66 1,92
Grasa % 3,65 0,80
Categorización de las piezas comerciales
Solomillo 1,94 0,13
Lomo 9,93 0,44
Primera 38,08 1,79
Segunda 19,11 1,06
Tercera 5,37 0,96

Tabla II. Valores medios y desviaciones
estándar del pH al sacrificio, a las 24
horas y al final de la maduración, medidos
en el Longissimus thoracis. (Means and stan-
dard deviations values for the pH at slaughtering, at
24 hours and at the end of the ageing process,
measured in Longissimus thoracis).

Sacrificio 24 horas Final maduración
media D E media D E media D E
6,88 0,15 5,68 0,42 5,56 0,14
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CONCLUSIONES

La canal de machos enteros de raza
Mallorquina sacrificados a 32 meses y ali-
mentados con pienso se caracteriza por ser
una canal pesada, de baja calificación con-
vencional, que muestra un buen rendimien-
to general y de piezas nobles, resaltando
aquí que se valoran en el mercado hasta las
piezas de segunda debido a la elaboración
de estofados tradicionales. Destaca un bajo
contenido graso y una alta proporción de
músculo y hueso, como es de esperar en

animales de alta edad como los sacrificados.
El estudio productivo de esta raza se va
desarrollando lentamente debido al bajo
número de animales que se sacrifican al año.
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