
La vaca de lÕAlbera, objecte dÕestudis a lÕIRTA i a la UAB

SÕinvestiga lÕespecif icitat de la ra�a i de la carn que proporciona

Els estudis sÕemmarquen en el programa europeu Alberapastur per valorar

aquesta vaca protegida

Es determinar� el parentesc entre cada costat de la frontera

De les pastures de lÕAlbera als laboratoris per poder arribar a la taula del consumidor amb m�s coneixement i

garantia de qualitat. En el marc del programa europeu Alberapastur (vegeu el requadre), la vaca de lÕAlbera �s

avui objecte dÕestudis a lÕIRTA i la UAB de Barcelona, i en colálaboraci� amb la UPVD de Perpiny� i lÕequivalent

franc�s de lÕIRTA, lÕINRA de Montpeller. Des de les instalálacions de lÕIRTA a Monells, sÕestudia lÕan�lisi qu�mica

dÕaquesta carn per determinar quins elements apor ta: prote�nes, ferro, greixÉ A par tir dÕaquestes

caracter�stiques es podran plantejar per f ils de consumidors; per exemple, si la carn ofereix un contingut

impor tant de ferro, pot ser interessant per als colálectius que tenen aquesta car�ncia.

LÕIRTA tamb� se centra a determinar les condicions �ptimes de maduraci� dÕaquesta carn, �s a dir, def inir en quin

moment despr�s del sacrif ici la carn tindr� les millors caracter�stiques sensorials per ser consumida. Cada tipus

de carn t� un per�ode de maduraci� �ptim, per� el que queda clar �s que en el cas de la vedella, la regla no �s

precisament com menys dies millor entre el sacrif ici i el consum, al contrari. ÒHi ha un treball necessari de

reeducaci� del consumidor que encara sÕha de fer, tot i que cada vegada est� m�s informatÓ, diu N�ria

Panella-Riera, que coordina aquest treball a lÕIRTA. El per�ode de la maduraci� de la carn �s a c�rrec dels

professionals (carnissers o sales de desfer) i sÕha de fer en unes cambres espec�f iques amb control de

par�metres com ara la temperatura i la humitat.

Per determinar la maduraci� �ptima, lÕIRTA rep la carn quinze dies despr�s del sacrif ici i analitza les

caracter�stiques de les peces despr�s de diferents per�odes de maduraci� (quatre, set i vuit setmanes). ÒLes

primeres fases dÕestudi ens indiquen que a par tir de la quar ta setmana la carn �s extremadament tendra i que

m�s enll� dÕaquest termini sÕhi incorporen aromes que poden apor tar m�s valor gastron�micÓ, explica

Panella-Riera. LÕan�lisi es completar� a par tir del mes de maig amb estudis sensorials a c�rrec de degustadors

entrenats que valoraran la textura, lÕolor i el sabor de la carn. Un cop sÕhagin obtingut aquests resultats, tamb�

es preveu lÕorganitzaci� de seminaris per a professionals de cada costat de la frontera per confrontar i compar tir

les diferents maneres dÕespecejar la canal que sÕutilitzen a banda i banda.

Estudis de gen�tica

Des del Depar tament de Ci�ncia Animal i dels Aliments de la UAB, Jes�s Piedraf ita Arilla coordina els estudis

mor fol�gics i gen�tics de la vaca de lÕAlbera al vessant nord de la muntanya. Les caracter�stiques mor fol�giques

i mor fom�triques dels exemplars del Vallespir serviran per al reconeixement de la ra�a a lÕEstat franc�s. Els

estudis hauran de determinar les relacions entre les vaques dÕun costat i lÕaltre i conf irmar que es tracta dÕuna

mateixa ra�a. Amb les mostres de sang recollides a les explotacions ramaderes del Vallespir es generar� una

base de dades de m�s de 50.000 SNP (polimor f ismes dÕun sol nucle�tid) de lÕADN, que es compararan amb les

dades del sud per determinar el grau de parentesc entre els animals, qui s�n els pares i mares de cada exemplar.

ÒEn un futur, aquests treballs poden permetre una gesti� gen�tica conjunta dels ramats dels dos costats de la

fronteraÓ, af irma lÕinvestigador.
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