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Galicia conta con cinco razas bovinas autóctonas que se ato-
pan en perigo de extinción: Cachena, Caldelá, Frieiresa, Li-
miá e Vianesa. 

Na última década do século pasado, primeiro a Xunta de Ga-
licia e máis tarde as Asociacións de Criadores de cada raza 
comezaron a traballar para recuperar este patrimonio, que 
se deteriorara na segunda metade do século XX por diversos 
motivos, fundamentalmente pola industrialización do cam-
po, a introdución de razas foráneas máis produtivas pero 
menos adaptadas e o abandono do rural galego como forma 
de vida, migrando a súa xente cara ás cidades.

Fai cinco anos comezaron os traballos para analizar a cali-
dade da canal e da carne destas razas en perigo de extinción 

con distintos proxectos de investigación nos que, ademais 
da Federación de Razas Autóctonas de Galicia-Boaga e das 
asociacións integradas nela, participaron o Centro Tecnoló-
xico da Carne (CTC), o Centro de Investigacións Agrarias de 
Mabegondo (CIAM-INGACAL) e o Centro de Recursos Zooxe-
néticos de Galicia (CRZG). Investigacións que se fixeron e 
traballos futuros que se están a elaborar.

Cos datos obtidos no último proxecto de raza Vianesa (Fea-
der 2010/10), e en comparanza cos resultados atopados en 
anteriores proxectos das bovinas autóctonas galegas, expó-
ñense as cualidades máis destacables da canal e da carne 
destas razas para que a xente as coñeza e as consuma, xa 
que esta é a mellor forma de recuperalas.

PRESENTACIÓN
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CALIDADE DA CANAL

Nos estudos da calidade da canal de vacún analízanse dous 
tipos de cualidades a través de:

•  A análise subxectiva, na que se valoran a conformación da 
canal e o seu engraxamento despois do sacrificio. Esta é unha 
estimación da cantidade de carne respecto do óso e unha esti-
mación da cantidade de cobertura graxa que presenta a canal 
despois do sacrificio.

•  A análise obxectiva, na que se valoran, entre outras, o 
rendemento comercial da canal e a súa composición tisu-
lar: porcentaxe de músculo, óso e graxa.
  - O rendemento da canal refírese ao peso da canal fría (ás 
24 horas do sacrificio) respecto do peso do animal vivo.
  - Cuarto traseiro: nel atópanse as pezas de maior valor 
comercial e inclúe solombo (solomillo), lombo (lomo), fal-
dra (falda), folla branda (tapa), blanquita ou redondo, xarre-
te posterior ou traseiro (morcillo), corte redondo (babilla), 
cuada ou croca (cadera), punta da croca (rabillo de cade-
ra), folla dura (contra) e febra miúda (culata de contra).
  - Cuarto dianteiro: nel inclúese a espalda, a tapa de 
paleta ou espaldiña (llana), o boliche ou redondo de 
man (pez), a agulla (aguja), o pescozo (cuello), o pei-
to (pecho) e o xarrete anterior ou dianteiro (morcillo 
delantero). 
  - As pezas clasificadas como categoría extra son: 
lombo (lomo) e solombo (solomillo).
  - As pezas clasificadas como categoría de primei-
ra son: corte redondo (babilla), folla branda (tapa), 
folla dura (contra), febra miúda (culata de contra), 
cuada ou croca (cadera), punta da croca (rabillo de 
cadera), redondo, agulla (aguja), espalda e boliche 
ou redondo da man (pez).

  - As pezas clasificadas como categoría de segunda son: 
xarrete anterior ou posterior (morcillo anterior o posterior), 
tapa da paleta (llana) e morrillo (parte de la aguja).
  - As pezas clasificadas como categoría de tercei-
ra son: faldra (falda), pescozo (cuello) e pei-
to (pecho).
  - A composición tisular, dende o 
punto de vista comercial, refírese á 
distribución e proporción de car-
ne, óso e graxa.
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1. PESCOZO (CUELLO)
2. MORRILLO (PARTE DE LA AGUJA)
3. AGULLA (AGUJA)
4. BOLICHE OU REDONDO DE MAN (PEZ)
5. ESPALDA
6. TAPA DE PALETA OU ESPALDIÑA (LLANA)
7. XARRETE ANTERIOR OU DIANTEIRO (MORCILLO 

ANTERIOR O DELANTERO)
8. PEITO (PECHO)
9. LOMBO (LOMO)
10. SOLOMBO (SOLOMILLO)

11. FALDRA (FALDA)
12. CUADA OU CROCA (CADERA)
13. FOLLA BRANDA (TAPA)
14. CORTE REDONDO (BABILLA)
15. PUNTA DA CROCA (RABILLO DE CADERA)
16. FOLLA DURA (CONTRA)
17. REDONDO
18. FEBRA MIÚDA (CULATA DE CONTRA) 
19. XARRETE POSTERIOR OU TRASEIRO (MORCILLO 

POSTERIOR O TRASERO)

CALIDADE DA CANAL
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Gráfica 1. Rendemento da canal e proporción segundo cuartos 
en machos castrados de raza Vianesa a 16 e 20 meses de idade 

Gráfica 2. Proporción das pezas segundo a súa categoría comer-
cial e composición tisular da canal en machos castrados de raza 
Vianesa a 16 e 20 meses de idade

(a) Machos castrados de raza Vianesa, criados en sistema de produción semiextensivo ata os 16 meses

(b) Machos castrados de raza Vianesa, criados en sistema de produción semiextensivo ata os 20 meses
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CALIDADE DA CANAL
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CALIDADE DA CANAL

As características da canal e os rendementos das distintas pe-
zas comerciais están moi influenciadas pola raza, pero tamén 
polas características individuais de cada animal (condición cor-
poral antes do sacrificio), idade, sexo e modo de explotación ou 
sistema de alimentación.

Dos datos que se expoñen, obsérvase que non existen diferenzas 
significativas no rendemento da canal a pesar de que os pesos 
medios son maiores para os vianeses de maior idade (arredor 
do 50%).

Nos estudos feitos en becerros de 9 meses atopouse que os ren-
dementos da canal son menores. Para a Cachena, os rendemen-
tos foron de 48,4% en intensivo e 47,7% en extensivo. O mesmo 
ocorreu para Vianesa: 49,1% (intensivo) e 48,3% (extensivo).

Respecto das porcentaxes comerciais en pezas extra, de 
primeira, de segunda e de terceira categoría, obsérvase que 
para os vianeses máis novos a porcentaxe de lombo (7,5%) 
e solombo (1,9%) é superior aos valores atopados en 
vianeses de maior idade. En animais de 9 meses 
estas porcentaxes son superiores, sendo a 
Cachena en intensivo a que presentou unha 
maior porcentaxe nestas pezas de maior 
valor comercial (10,3% en intensivo e 8,9% 
en extensivo). Na Caldelá, na Frieiresa e 
na Limiá as porcentaxes de lombo foron 
de 7,5, 7,8 e 6,8%, respectivamente.

En canto ás proporcións de magro 
e óso, obtivéronse valores superio-
res para os vianeses de 16 meses e 
menores porcentaxes de graxa in-
tramuscular respecto dos vianeses 

de 20 meses, aínda que estas diferenzas 
non son salientables. Comparando 
coas outras razas estudadas a 9 
meses, a menor idade e menor 
peso ao sacrificio, en xeral, 
maior porcentaxe de óso e 
menor porcentaxe de magro 
e graxa, pero hai que ter 
en conta que estes resul-
tados se poden ver afec-
tados por outros factores 
como son a xenética e a 
condición corporal do in-
dividuo, a raza, o sexo e o 
sistema de alimentación.

7



Cinzas (%) (P<0,05)

Humidade (%)

Graxa (%) (P<0,05)

Proteína (%)

0 20 40 60 80

Dende o punto de vista fisicoquímico, na carne pódense avaliar 
distintos parámetros, como son a súa composición nutricional 
(proteína, graxa, humidade e cinzas), a capacidade que ten de 
reter a auga (métodos onde se analizan as perdas de auga por 
cocción, goteo ou presión), a cor (polo sistema de coordenadas 
L.a.b.) e a textura instrumental da mesma para saber se a car-
ne é máis ou menos tenra. Estas análises, para vacún, realí-
zanse normalmente sobre o músculo Longissimus thoracis (si-
tuado no lombo alto da canal, entre a sexta e a décima costela).

PROPIEDADES FISICOQUÍMICAS DA CARNE
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Gráfica 3. Composición química en carne 
de becerros de raza Vianesa sacrificados a 
16 e a 20 meses de vida

Gráfica 4. Capacidade de retención de 
auga en carne de becerros de raza Vianesa 
sacrificados a 16 e 20 meses de vida

P<0,05: son significativamente diferentes, cunha probabilidade de 
erro menor do 5%

P<0,001: son significativamente diferentes, cunha probabilidade de 
erro menor do 1%

(a) Machos castrados de raza Vianesa, criados en sistema de produción semiextensivo ata os 16 meses

(b) Machos castrados de raza Vianesa, criados en sistema de produción semiextensivo ata os 20 meses
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Gráfica 5. Parámetros de textura na carne de becerros de 
raza Vianesa sacrificados a 16 e 20 meses de vida. Test Warner-
Bratzler (WB)

Gráfica 6. Parámetros de textura en carne de becerros de raza 
Vianesa madurada aos 8 e 13 días dende o sacrificio. Test War-
ner-Bratzler (WB)
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PROPIEDADES FISICOQUÍMICAS DA CARNE

P<0,001: son significativamente diferentes, cunha probabilidade de erro menor do 1%
P<0,05: son significativamente diferentes, cunha probabilidade de erro menor do 5%

(a) Machos castrados de raza Vianesa, criados en 
sistema de produción semiextensivo ata os 16 meses

(b) Machos castrados de raza Vianesa, criados en 
sistema de produción semiextensivo ata os 20 meses
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PROPIEDADES FISICOQUÍMICAS DA CARNE

No que a composición química se refire, os valores de humida-
de, cinzas e proteína son os habituais en carne de vacún. Trátase 
de valores bastante estables nos que factores como a raza non 
inflúen o suficiente para que haxa diferenzas significativas. Con 
todo, a porcentaxe de graxa si se ve influída por diferentes varia-
bles, como son o sexo, a raza, a idade, a alimentación, o sistema 
de manexo (extensivo, semiextensivo ou intensivo) e a condición 
corporal de cada individuo antes do sacrificio. 

Na gráfica da composición química obsérvase como os animais 
de máis idade (20 meses) de raza Vianesa presentan unha maior 
porcentaxe de graxa (1,5%). Para as outras razas estudadas, 
en animais de 9 meses, o valor de graxa superior atopouse na 
Cachena criada en intensivo (2,8%), seguida da Caldelá en ex-
tensivo (2,20%), a Limiá en extensivo (1,49%) e a Frieiresa en 
extensivo (1,28%).

A capacidade que ten a carne de reter auga está directamente 
relacionada co pH da carne, pero tamén co tempo e a tem-
peratura de maduración. Os valores, tanto para a raza 
Vianesa coma para as outras catro razas autócto-
nas galegas en perigo de extinción, atópanse nos 
rangos normais de perdas de auga asumibles 
para carne de vacún.

A textura é unha das cualidades máis 
apreciadas, de forma que canto máis 
tenra sexa, máis aceptación terá para 
o consumidor. Canto máis dura sexa 
a carne, máis forza hai que facer para 
cortala. Nas gráficas de textura (test 
Warner-Bratzler) obsérvase como a 
carne de animais de maior idade é 
un pouco máis dura (5,66 kg/cm2). 

Se a carne madura en condicións de re-
frixeración (2-4 °C) de 8 a 13 días, a 
dureza diminúe notablemente 
(de 5,09 a 3,9 kg/cm2). Nas ou-
tras razas, e para becerros 
de 9 meses, os valores 
foron parecidos, se ben 
a Frieiresa foi a carne 
que se atopou máis 
branda (3,23 kg/cm2), 
seguida da Cachena 
e da Vianesa en ex-
tensivo (3,44 e 3,94 
kg/cm2, respectiva-
mente).
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COMPOSICIÓN DOS ÁCIDOS GRAXOS DA CARNE

Para analizar o tipo de graxa nas mostras de carne, primeiro 
realízase unha extracción da graxa intramuscular da mostra 
de carne escollida, e posteriormente sepáranse e cuantifícan-
se os ácidos graxos que forman parte dela.

Os ácidos graxos clasifícanse de diferentes formas segundo 
distintos criterios. Un deles é o do grao de insaturación dos 
mesmos, de forma que se clasifican en ácidos graxos satu-
rados (aqueles que non teñen dobres enlaces na estrutura da 
molécula de ácido graxo), ácidos graxos monoinsaturados (cun 
dobre enlace na mólecula) e ácidos graxos poliinsaturados 
(aqueles que teñen varios dobres enlaces). 

Esta clasificación é moi utilizada porque dende o punto de vista 
nutricional é recomendable consumir graxas con menor con-
tido de ácidos graxos saturados e un maior contido de ácidos 
graxos insaturados (monoinsaturados e poliinsaturados).

Outro tipo de clasificación dos ácidos graxos é a de omega 6 e 
omega 3. Tanto os omega 6 (ácidos graxos derivados do ácido 
linoleico) coma os omega 3 (ácidos graxos derivados do ácido 
alfa-linolénico) son ácidos graxos poliinsaturados e esenciais 
(necesarios na dieta). O índice nutricional empregado neste 
caso é a relación de omega 6/omega 3 que, segundo diversos 
estudos nutricionais, recomendan que sexa menor de 5 ou 4.

P<0,05: son significativamente diferentes, cunha probabilidade de erro menor do 5%  

Gráfica 7. 
Composición de 
ácidos graxos 
en carne de 
becerros de 
raza Vianesa 
sacrificados a 
16 e 20 meses 
de vida
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COMPOSICIÓN DOS ÁCIDOS GRAXOS DA CARNE

A graxa e a súa distribución intramuscular nos distintos tipos de 
ácidos graxos son os parámetros que máis varían de todos os 
referentes á calidade da canal e da carne.

O tipo de ácidos graxos atopados e a súa cantidade, dentro da 
mesma especie, están moi influenciados por diversos factores 
como son o sexo, a raza, o tipo de alimentación, o exercicio, a 
idade ou o tipo de músculo no que se realizan as análises.

Nos resultados atopados na raza Vianesa obsérvase que para 
un mesmo sistema de manexo (semiextensivo), os animais de 
maior idade (20 meses) teñen máis cantidade de ácidos graxos 
saturados e menor cantidade de ácidos graxos insaturados, sig-
nificativamente distinta se falamos dos ácidos graxos poliinsa-
turados (6,8 e 5,2% en animais de 16 e 20 meses, respectiva-
mente).

Se comparamos estes resultados cos atopados nos outros 
proxectos das razas autóctonas, e para animais de 9 meses, ob-
sérvase que en animais criados en extensivo o nivel de ácidos 
graxos saturados é menor e o de ácidos graxos insaturados, 
maior; en Cachena, 48,1% e 50,2% para animais de exten-
sivo e de intensivo, respectivamente. 

O mesmo ocorre se comparamos a relación 
omega 6/omega 3, moito maior en animais 
criados en intensivo. O incremento de ome-
ga 3 na carne é notable se os animais con-
somen pasto fresco (réxime extensivo). 
Tanto na Cachena coma na Vianesa, e 
para animais de 9 meses, a relación 
omega 6/omega 3 foi menor nos ani-
mais criados en extensivo.
 

• Para Cachena, a relación omega 6/
omega 3 foi de 6/1 en intensivo e 2/1 
en extensivo.
•  Para Vianesa, a relación ome-
ga 6/omega 3 foi de 5/1 en in-
tensivo e 2/1 en extensivo.

Nas análises de Vianesa 
(cría en semiextensivo), 
onde se compararon os 
resultados nas dúas ida-
des, a relación foi inferior 
para animais con menor 
idade de sacrificio  (7/1 e 
15/1 en Vianesa de 16 e 20 
meses, respectivamente).
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