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RREESSUUMMEENN

La raza bovina Pajuna pertenece al grupo de razas de protección oficial.
Es de aptitud carne-trabajo con alta rusticidad y adaptada a medios margi-
nales andaluces. Se ha realizado un estudio preliminar (en 5 terneros
machos con un peso canal medio de 265 kg.) de sus características morfo-
lógicas y de color obteniéndose resultados que la encuadran en un nivel
medio comparadas con otras razas autóctonas españolas y buenas aptitudes
para ser utilizada como línea madre en cruces industriales para potenciar su
productividad cárnica.
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IINNTTRROODDUUCCCCIIÓÓNN

La raza bovina Pajuna está incluida en el Catalogo Oficial de Razas del
Ministerio de Agricultura como raza de protección especial. Se supone, aun-
que no está muy claro, que procede del tronco ibérico y desciende del tron-
co africano del Atlas (Sánchez Belda, 2002), si bien Luque (2003) encuadra
la raza (mediante análisis de ADN mitocondrial) dentro del tronco bovino
europeo.
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Inicialmente de aptitud carne-trabajo, es una de las razas bovinas espa-
ñolas más rusticas, capaz de adaptarse a los medios más marginales. Si bien
el cruce indiscriminado, la mecanización del campo y la pérdida de su hábi-
tat han llevado a su situación actual en peligro de desaparición.

Ganado tradicionalmente trashumante, principalmente desde Sierra
Morena, Sierras de Cazorla, Segura y las Villas y la Serranía de Ronda donde
se encuentra mezclada con la Negra Andaluza, Retinta o la Murciana, des-
plazándose en verano hasta las Alpujarras Granadina y Almeriense.

Según los censos que señala Luque (2003) existe un efectivo de 1365
animales, con distintos niveles de pureza, en 106 ganaderías con un tama-
ño medio de 12,88 vacas/ganadería; de los cuales su vocación se reparte
entre:

• criadores en pureza: 30% del censo

• ganaderías con cruce industrial (madres Pajunas y sementales de
razas cárnicas especializadas): 53% del censo

• ganaderías de otras razas, con algún ejemplar Pajuno: 15,4% del
censo

• domadores o gañanes: 1,6% del censo

Es evidente con este tamaño de explotación que las ganaderías de Pajuna
no generan ingresos suficientes como para ser la actividad exclusiva del
ganadero, pero si resulta complementario y es una actividad a tiempo par-
cial. El estudio realizado revela así mismo que el sistema productivo actual
de la raza se ajusta a modelos de producción de carne en zonas de dehesa
mayormente o a sistemas de montaña en el resto.

Con estos antecedentes, en este estudio se van a presentar los primeros
datos de estos animales en relación con su aptitud para la producción de
carne (medidas de conformación, pH y color) que junto a la indudable
importancia de estos animales como revalorizantes del medio en el que se
ubican puedan tener un valor añadido de calidad.

MMAATTEERRIIAALL YY MMÉÉTTOODDOOSS

Se tomaron los datos de 5 terneros machos de la raza bovina Pajuna de
13 meses de edad. Los terneros fueron destetados con ocho meses y hasta
ese momento fueron alimentados con leche materna y con los recursos pas-
cícolas de la Sierra de Córdoba.

La alimentación después del destete, y durante cinco meses, se realizó a
base de paja y pienso “ad libitum”, con una composición analítica fue de
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15,0% proteína bruta, 3,7% grasas brutas, 7,3% cenizas brutas y 7,6 % de
fibra bruta (cuya composición cualitativa fue: trigo (21,3%), salvado de trigo
(20,0%), maíz (10,0%), cascarilla de soja (5,5%), residuos de destilería de
maíz (10%), harinilla de maíz (9,6%), semilla de girasol (5,5%) cáscara de
soja (5,0%), Pulpa de remolacha azucarera (5,0%), harina de soja (3,5%),
gluten de maíz (3,1%), melaza de remolacha azucarera (3,1%) y correcto-
res (1,64%)).

Los animales fueron sacrificados en un matadero homologado sito en
Morón de la Frontera (Sevilla), se tomó el peso canal de los animales con una
media de 265,35 Kg y a continuación fueron tomadas las medidas de morfo-
logía sobre la media canal izquierda, de acuerdo con la metodología de De
Boer et al. (1974). Las medidas fueron: longitud de la canal, longitud de la
pierna, circunferencia de la pierna, profundidad de pecho y longitud del lomo.

Tras el sacrificio, a los 45 minutos postmortem se midió el pH (pHmetro
portátil Crison 507 con electrodo de penetración) en el músculo Longissimus
dorsi pars lumborum y el color de la carne utilizando un espectrocolorímetro
(Minolta, modelo CR2600d) (λ: 400-700 nm, ∆λ: 10 nm, D65, 10°). Las
variables de color consideradas han sido L*a*b* (CIE, 1976), midiéndose en
la parte externa del músculo Rectus abdominis con tres repeticiones en cada
medida tomada. Este músculo ha sido elegido por su accesibilidad en la
cadena de sacrificio y las recomendaciones de la American Meat Science
Association (2001) y por Legass (1981).

Finalmente los resultados fueron analizados con el paquete estadístico
SPSS.PC+ (2006).

RREESSUULLTTAADDOOSS YY DDIISSCCUUSSIIÓÓNN

Las características morfológicas de las canales de los terneros se presen-
tan en la tabla 1.

Tabla 1. Medidas de la canal en la raza Pajuna.
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Estas medidas son similares a las obtenidas por Piedrahita et al. (2003)
en razas autóctonas españolas rústicas como la Asturiana de la Montaña,
Avileña-Negra Ibérica y Morucha con pesos de sacrificio similares. Además
resulta interesante el índice de compacidad para comparar la Pajuna con
otras razas que llegan a la misma edad a mayores pesos comerciales, así
queda reflejado como las razas anteriores se encuentran en ese rango en
contraposición con la retinta que se encontraría algo por encima (2,17) y por
supuesto Asturiana de los Valles, Pirenaica y Parda Alpina muy por encima
con compacidades en torno al 2,6 (Fiedrahita et al., 2003 y Xerra et al.,
2004).

Por ello estas medidas de morfología reflejan, que no tienen una buena
morfología para la producción de carne, pero si son muy aptas para la rea-
lización de cruces industriales, utilizándose como raza madre bien adaptada
al medio en el que se desarrolla esta raza.

Tabla 2. Medidas del color de la carne (CIE, 1976) en el músculo Rectus
abdominis en terneros de la raza Pajuna.
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Los datos de color obtenidos son muy similares a los que también obtie-
nen Goñi et al. (2007) en la raza Pirenaica con pesos de canal similares: la
claridad es la misma, y los índices rojo y amarillo de nuestro estudio son un
poco inferiores, es decir carne menos roja y menos amarilla, lo que conferi-
ría un color menos pardo de la carne y por tanto una mayor aceptabilidad
por parte del consumidor.

En la figura 1, se observa como con el incremento de la claridad existe
una disminución del índice amarillo, mientras que en la figura 2 se aprecia
como la claridad disminuye con el aumento del peso de la canal. Esto quie-
re decir que, animales de menor peso poseen carnes más claras y menos
amarillas, dato que habría que constatar con un mayor número de animales
y que podrían dar más información sobre el peso óptimo de sacrificio para
aportar las mejores bonanzas de la calidad de la carne.
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Figura 1. Relación entre las variables L* y b* (r= -0,937, p>0,05).
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Figura 2. Relación entre el peso de la canal y L* (r=-0,909, p> 0,05).
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AAGGRRAADDEECCIIMMIIEENNTTOOSS

A la Asociación de Criadores de la Raza Pajuna por la facilitación para la
toma de datos.
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